




FACULTAD DE INGENIERÍA, ARQUITECTURA Y URBANISMO 
ESCUELA ACADÉMICO PROFESIONAL DE INGENIERÍA 






“FORMULACIÓN DE MERMELADA DE 




PARA OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL DE INGENIERO 








Msc. Esquivel Paredes, Lourdes Jossefyne 
 
 
Línea de investigación:  














“FORMULACIÓN DE MERMELADA  DE AGUAYMANTO (Physalis peruviana)  Y 







































Ing. Walter Símpalo López 
Presidente  







Mg. Edward Aurora Vigo 
Secretario 







Mg. Lourdes Esquivel Paredes 
Vocal  













































En primer lugar dedico este trabajo a Dios, por permitirme culminar con esta 
etapa de mi carrera, darme salud y cuidar a mis familiares. 
 
Con Mucho Amor a mi madre quién nunca dejó de alentarme y de creer en mí 
a pesar de las dificultades que hubo en el trayecto del proceso de mi tesis. 
 
A mi Hermana Zarela, mi sobrina y a mi novio Luis E. quienes en todo 
momento estuvieron apoyándome para poder culminar con bien mis metas trazadas. 
 
Allá en el cielo a mi hermanito Arnaldo, quién a pesar  de no estar presente 
conmigo, siempre estás en mi corazón. 
 
A una personita muy especial quién gracias a él soy una profesional, a sus 
consejos, su apoyo moral y espiritual me han servido para culminar mi carrera 











































En primer lugar agradezco a Dios, por permitirme culminar con esta etapa 
de mi carrera, darme salud y cuidar a mis familiares. 
 
A nuestra familia, por su compresión y estimulo constante, además de su 
apoyo incondicional a lo largo de mis estudios. 
 
A mi maestro el ingeniero Walter Símpalo, quién con su magnífica 
colaboración profesional supo orientarme en el transcurso de esta investigación, a 
Erick Tantarico por facilitarme las instalaciones de la planta piloto para realizar mis 
pruebas y por todo su apoyo. 
 
Un agradecimiento muy especial a mi asesora Mg. Lourdes Esquivel 
Paredes, quién me brindó su apoyo, orientación y guía en la elaboración del 





“FORMULACIÓN DE MERMELADA  DE AGUAYMANTO (Physalis peruviana)  Y 






Lambayeque, es una de las zonas más productoras de loche, esta materia sólo se 
vende como producto fresco y no se le da un valor agregado, el aguaymanto es oriundo de 
Cajamarca pero por nuestro clima puede ser sembrado en el departamento de Lambayeque, 
por ello se propuso combinar estas dos materias primas de valor nutricional muy importante 
que da como resultado una mermelada, la cual no sólo será agradable sino que también 
cumplirá estrictamente los parámetros que las entidades legisladoras exijan, por ello se le 
hará un minucioso estudio en el impacto que estas tendrán en los consumidores, a la vez 
servirá como un incentivo al sembrío alternativo de estas especies, generando trabajo y 
bienestar a nuestros agricultores. 
Por tal motivo se realizó este proyecto de investigación con el objetivo de obtener la mejor 
formulación óptima para la elaboración de una mermelada a base de estas dos materias 
primas. Para la evaluación estadística de los atributos organolépticos se empleó las pruebas 
en base a escalas hedónicas de 5 puntos que luego de comprobar su significancia pasaron 
por la prueba de Tukey y Duncan y la evaluación estadística de las propiedades 
fisicoquímicas se realizó empleando  el paquete estadístico Desing Expert 7.0. Los datos 
obtenidos fueron tabulados, ordenados de acuerdo a las etapas de los procesos, para 
determinar la mejor formulación aplicando un diseño de mezclas, donde las variables 
respuestas fueron color, sabor y consistencia; obteniendo como resultado que la 11° 
formulación, compuesta por 80% de aguaymanto, 20% de loche y 0.43% de pectina la cual 
tuvo mayor aceptabilidad de los panelistas con 5 puntos. 
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Lambayeque, is one of the most producing areas of milk, this material is only sold as a 
fresh product and is not given an added value, the aguaymanto is native of Cajamarca but 
because of our climate it can be sown in the department of Lambayeque, therefore It was 
proposed to combine these two raw materials of very important nutritional value that results in 
a jam, which will not only be pleasant but will also strictly comply with the parameters that the 
legislators require, so a thorough study will be done on the impact that these will have on 
consumers, at the same time it will serve as an incentive to the alternative planting of these 
species, generating work and welfare for our farmers. 
For this reason, this research project was carried out with the objective of obtaining the best 
optimal formulation for the preparation of a jam based on these two raw materials. For the 
statistical evaluation of the organoleptic attributes, the tests were used based on 5-point 
hedonic scales that, after verifying their significance, passed the Tukey and Duncan test and 
the statistical evaluation of the physicochemical properties was carried out using the 
statistical package Desing Expert 7.0. The data obtained were tabulated, ordered according 
to the stages of the processes, to determine the best formulation by applying a mixture 
design, where the response variables were color, flavor and consistency; obtaining as a result 
that the 11th formulation, composed of 80% of aguaymanto, 20% of milk and 0.43% of pectin 
which had greater acceptability of panelists with 5 points. 
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En el mundo existe una inclinación hacia una economía de libre mercado, acentuando la 
competitividad en las industrias en general, la cual ha obligado a las empresas elevar su 
eficacia, a través del mejoramiento del proceso de elaboración, creación de artículos nuevos 
y procesos. Frecuentemente para alcanzar los objetivos, se hace uso de un método de 
experimentación. Se sabe que la aplicación de las técnicas de los diseños experimentales es 
extensa, el propósito es su aplicación en la optimización de los procesos.  
 
Hoy en día, existen en el mercado diferentes tipos de mermeladas y jaleas, estos han ido 
aumentando su exigencia, ya que hay muchos tipos de sabores y a al mismo tiempo el 
fabricador ahora diseña nuevos productos con más nutrientes y esto hace que el consumidor 
lo obtenga en cualquier época del año.  
 
Sin embargo, Lambayeque mayor productor de loche que cuenta con cosechas entre 6000 y 
8000 unidades por Ha, y Cajamarca que cosecha el Aguaymanto 5000 ha, teniendo estos 
niveles de producción, solo el 70% de la cosecha se asigna al mercado fresco y el porcentaje 
restante a la industria para su uso en nuevos productos y estos den un valor adjunto.  
 
Cabe señalar lo importante que es la utilización de estos dos cultivos, los cuales han 
alcanzado grandes niveles de producción de alta calidad en estas especies cultivadas por los 
agricultores y que la cocina regional ha hecho que una de ellas sea reconocida 
mundialmente. De esta manera también incentivará al sembrío de estas materias primas, así 
se diversificará los cultivos, generando trabajo y bienestar a los agricultores con un producto 
de mayor valor agregado. 
 
En tal sentido, este proyecto de investigación representa una oportunidad que genere un 
valor agregado al loche que hasta el día de hoy sólo se le conoce su aplicación en la rama 
culinaria; así como también aborda a encontrar la mejor formulación para la mermelada de 
aguaymanto (Physalis peruviana) y loche (Cucúrbita moschata), mediante la ayuda del 
método de superficie de respuesta, empleando como diseño experimental  D-óptimo, tipo 
mezclas y modelo cuadrático evaluado con el paquete estadístico Design Expert 7.0, se 
evaluaron 15 tratamientos, donde las variables independientes (% de pulpa de loche, % de 
zumo de aguaymanto  y % de pectina) y variables dependientes (color, sabor y consistencia),  
para las evaluaciones organolépticas se realizaron pruebas de aceptabilidad a través de 




El objetivo general fue lograr la formulación óptima para una mermelada  a base de 
aguaymanto (Physalis peruviana) y loche (Cucurbita moschata); y como específicos; realizar 
evaluaciones organolépticas de aceptabilidad a través de pruebas de aceptabilidad con 


































CAPITULO I: PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
 
1.1. Situación Problemática 
 
Todo ser humano ingiere artículos nutritivos para  poder obtener energía y los 
nutrimentos necesarios para sobrevivir. Verduras, hortalizas y frutas se consumen 
desde siempre; en la elección de estos influyen los nutrientes que aportan, así como 
también su sabor y color que estos presentan. Las personas han ido adquiriendo y 
asentando poco a poco determinados hábitos alimentarios, estos se sujetan a las 
normas culturales y la disposición de los productos alimenticios. Se debe tener 
presente que según estos hábitos, los consumidores deciden como alimentarse y por 
ende investigan lo que contienen por tanto el proceso que involucró su elaboración es 
muy importante, a fin de aplicar los métodos de conservación adecuados, con la 
finalidad de conseguir productos sanos y de calidad, donde se aproveche 
oportunamente los distintos recursos con los que se cuenta en el Perú. (Cámara , 
Sanchez, & Torija, 2003) 
 
Entre la gran diversidad de productos peruanos, específicamente  en el 
departamento de Lambayeque el loche es un producto agrícola que tienen un origen 
muy antiguo y es fundamental para la rama culinaria en este departamento.  
 
Sus características organolépticas son otorgadas por factores climáticos de la  
región, también emplean las nuevas técnicas agrícolas. Con esta distinción, los 
agricultores poseen un valioso instrumento mercantil para ubicar el producto en el 
mercado internacional. (INDECOPI, 2016) 
 
A pesar de la riqueza nutritiva y gastronómica del loche, no se ha logrado 
posicionar en el mercado; Existen pocas producciones fabricadas a base de este 
vegetal como lo es la pasta de loche, que a la fecha no ha logrado posicionarse en el 
mercado nacional, menos ingresar al internacional, teniendo como resultado el limitado 
desarrollo de la capacidad productiva y comercial de este. Sin embargo no es el único 
producto que se puede elaborar a base de este fruto podemos obtener mermelada de 
loche que por su consistencia pastosa, sus múltiples beneficios como la regulación 
intestinal, gastritis, cuenta con gran cantidad de vitaminas entre otros,  que proporciona 
por ser un producto orgánico,  obtendríamos un alimento de calidad. (Requejo Cueva & 




Nuestro país posee bastantes tipos de frutas, muchas se están haciéndo 
conocidas como en el caso del aguaymanto, este fruto ha ingresado en el mercado 
internacional, con productos como mermeladas, jaleas, sin embargo puede elaborarse 
otros productos como yogurt, néctares, Aconcagua, etc, esta fruta posee una variedad 
de beneficios como proteger los tejidos de las vistas, ayudar al desarrollo de los tejidos 
de la piel entre otros, que proporciona este producto orgánico,  así obtendríamos un 
alimento de calidad. (Flores Vásquez, Huayta Cárdenas , Casas Peña, & Torres López, 
2014) 
 
Para la producción de mermeladas se encuentran la pera, papaya, mora, fresa, 
durazno y muchas más. En el estado peruano hay diferentes frutas nativas de las 
cuales se pueden elaborar artículos de calidad, tenemos a la tuna, berenjena, moras, 
loche, zanahorias, y Aguaymanto. (Coronado & Hilario , 2001) 
 
En nuestro país según la NTP, la mermelada es un artículo gelatinoso que se ha 
obtiene por la concentración y cocción de frutas, combinadas con azúcar y agua. La 
mermelada es hoy en día uno de los procedimientos en la cual la fruta se conserva 
adecuadamente, además es un producto de gran demanda por las familias peruanas, 
en el estudio realizado por (Pardo Guzmán & Rojas Begazo, 2014) en el 2014 el 
consumo diario o inter diario de mermeladas es realizado por el 24% de la población, 
mientras que otro por ciento de los encuestados aseguró que degusta este producto  
por lo menos una vez a la semana. 
 
 Una mermelada se caracteriza por su color luminoso  y atrayente, además debe tener 
una consistencia con la cual se pueda  extender perfectamente, también debe tener un 
sabor donde la fruta este presente, debe preservarse totalmente en el momento que se 
guarda en un sitio fresco, de preferencia sin luz y reseco, por lo tanto no todas las 
combinaciones posibles de frutas y hortalizas estarán sujetas a la misma proporción de 
sus demás componentes, cada una de ellas tendrá sus particularidades y requerirán de 
un estudio para determinar la aceptabilidad del consumidor.(Colquichagua & Ortega, 
2005) 
 
Para obtener una mermelada bien elaborada resulta complicado tener éxito para 
que tenga todas las cualidades que está requiere, incluso cuando se emplea una 
receta bien elaborada; esto se debe a la variación de los ingredientes, principalmente 
de la fruta según el grado de madurez que tengan, también influye las ollas empleadas 
para la cocción. Así mismo al cambiar la velocidad en la cual se vaporiza el agua a lo 




La fruta que ha alcanzado su desarrollo no es apta para elaborar mermeladas, 
está no gelificará bien; determinar el estado de madurez apropiado del loche para la 
obtención de mermelada  es algo no estudiado hasta el momento, así como la 
combinación de este con otros frutos, más aún las pruebas sensoriales a los 
consumidores que garanticen su aceptación no se han evidenciado hasta el momento. 
 
1.2. Formulación del problema 
 
¿Cuál será la proporción de loche y Aguaymanto que permitan lograr la mejor 
formulación  de una mermelada aceptada por el consumidor? 
 
1.3. Delimitación de la Investigación 
 
El proyecto se desarrolló en las instalaciones de la planta piloto de la 
Universidad Señor de Sipán, con el respaldo de docentes y técnicos especialistas, 
teniendo como objeto de estudio al aguaymanto (Physalis peruviana) y loche 
(Cucurbita moschata). 
 
1.4. Justificación  e importancia 
 
A Nuestro país lo definen que tiene una de las mayores  riquezas por poseer 
grandes especies de frutas y verduras del mundo, algunas desconocidas por los 
peruanos.(Florez Vásquez, Huayta Cárdenas, Casas Peña, & Torres López, 2014). 
En la región Lambayeque cuenta con una diversidad de elementos  naturales que se 
utilizan en la cuna de la gastronomía norteña, que recientemente se vienen 
revalorando, de manera que con ello se solucione no solo el problema de 
alimentación y nutrición de la población, sino que además puede ser utilizado como 
medio de crecimiento y desarrollo económico local. Entre los recursos se encuentra el 
loche que es utilizado como ingrediente en diferentes platos gastronómicos, y el 
aguaymanto fruto muy poco conocido pero que cuenta con un alto valor nutricional 
(Requejo Cueva & Cruz Fernández, 2015). 
 
El Perú  está en crecimiento con en cuanto a los productos gourmet. Un 
porcentaje de la población, fundamentalmente en la clase alta, ingieren estos 
productos con el objeto de alcanzar una alimentación apropiada, esto es debido a que 





El alimento más importante del día es el desayuno y lo que se espera obtener 
es energía, y los nutrientes necesarios. En los hogares, los desayunos diarios están 
formados mayormente por pan, café o leche, y mermelada o mantequilla. A partir del 
2013, la mermelada pasó hacer mayormente consumida por el 63% de los hogares. 
(IPSOS, 2013)  
 
Por ello se ha realizado esta investigación con el fin de proponer una alternativa 
innovadora al consumo de mermeladas, por la variedad en el fruto empleado para su 
formulación, loche y Aguaymanto, contribuyendo a generarles valor. En la actualidad 
el destino es principalmente de índole gastronómico para el loche, el cual es 
empleado como ingrediente en los diferentes potajes muy propios de la región.  
 
La propuesta claramente puede representar una oportunidad de mercado, las 
participación de las marcas pequeñas como D´Marco y Frutivida han penetrado al 
mercado nuevos sabores, estos han tenido aprobación por parte de los compradores, 
quienes ya empiezan a optar por sabores innovadores; muestra de ello en la 
investigación realizada por (maximixe, 2012) donde reporta que la importación en el 
2010 experimento una caída con respecto al año anterior. Estos menoscabos se 
expresan a causa de mayores volúmenes de mermeladas fabricados por industrias 
nacionales, y no por una disminución de la demanda interna. 
 
1.5. Limitaciones de la investigación 
 
El estado de madurez de los componentes (frutos) empleados en la formulación 
debido a las estacionalidades de cosecha que no coincidieron con la ejecución de la 






Calcular el efecto de la proporción de pulpa de aguaymanto (Physalis peruviana) 
loche (Cucurbita moschata) y porcentaje de pectina en la consistencia, sabor y color 











Definir la proporción óptima de aguaymanto (Physalis peruviana) y loche (Cucurbita 
moschata) en cuanto a la consistencia, sabor y color para la formulación de la 
mermelada. 
 
Definir el porcentaje óptimo de pectina (0.05 – 0.8 %) para la formulación de una 
mermelada a base de  aguaymanto (Physalis peruviana) y loche (Cucurbita 
moschata). 
 
Realizar pruebas aceptabilidad en base a un análisis sensorial  consistencia, color y 
sabor. 
 

























CAPITULO II: MARCO TEÓRICO 
 
2.1.  Antecedentes de la investigación 
 
Autores: Burga Gutierrez Annie, Guzman Catillo Frank, Requena Bautista Andres y 
Rondoy Cordova Victor. 
Artículo científico: Efecto de la pectina en la consistencia de mermeladas elaboradas 
con fruta. 
Universidad: Universidad Nacional de Piura 
Año: 2014  
Resumen: 
La mermelada es un producto que tiene una consistencia pastosa, que se 
obtiene mediante la elevación de temperatura de frutas sanas, preparadas 
adecuadamente, se le puede agregar edulcorantes y adicionar agua.  
La fruta puede ir entera o en trozos, tienen que estar separadas 
homogéneamente por todo el artículo. Gracias a la elaboración de este producto las 
frutas se pueden preservar, para esto se tiene que tener un óptimo balance entre el 
grado de azúcar, acide y pectina.  Una autentica mermelada debe tener un color 
luminoso y cautivador, manifestando el color de la fruta, debe estar bien gelificada sin 
estar rígido y sobre todo debe tener buen sabor. También se debe preservar en un sitio 
sin luz y que esté fresco.  
 
Las frutas divergen según sea su grado de madurez y la variedad, hasta la forma 
y el tamaño que tenga el contenedor empleado para la cocción afectan el resultado 
final, al variar lo rápido que se evapora el agua durante el proceso de la cocción, 
envasado, enfriado, etiquetado y almacenado. 
 
El azúcar actúa como componente principal ya que se desempeña como el  
gelificación al mezclarse con la pectina. Es fundamental determinar que la 
concentración del azúcar  en la mermelada debe privar tanto la cristalización como la 
fermentación. Resulta poco probable la posibilidad que una mermelada fermente si 
tiene poca azúcar y o que pueda cristalizarse si tiene demasiada azúcar.  
Es por eso que para mantener la calidad de la mermelada, alcanzar un buen 
sabor y la gelificación correcta se obtiene cuando  el mayor  porcentaje del peso final 





                                                             
El articulo producto procedente tendrá un porcentaje de azúcar elevado debido a 
los azucares que provienen de la fruta. Cuando se añade azúcar por debajo del 
porcentaje está se pueda fermentar y por consiguiente se facilita el desarrollo de 
hongos, ahora si es azúcar añadida está por encima del porcentaje el producto se 
cristalizará durante su almacenamiento. 
 
Es recomendable que el azúcar a utilizar sea blanco ya que permite conservar las 
características de la fruta. Se puede utilizar azúcar rubia si la fruta es  oscura, como el 
arándano. Cuando el azúcar está en un medio ácido y es puesta a cocción, se produce 
la inversión de la sacarosa, es decir se divide en fructuosa y glucosa, que prohíben la 
cristalización en la mermelada.  
 
Autor: Nora Elizabeth Barrientos Jiménez 
Artículo científico: formulación, evaluación organoléptica y físico-química de una 
mermelada mixta a base de loche (Cucurbita maxima Dutch) y maracuyá (Passiflora 
edulis) 
Universidad: Universidad Señor de Sipán  
Año: 2013 
Resumen:  
       Lambayeque es el departamento más productor de maracuyá, cuenta con un  
clima adecuado para la siembra de loche, este producto solo se comercializa en fresco 
y no se le da una utilidad adjunta, y al mezclar estos dos alimentos se obtiene una 
mermelada mixta; Esta no solo cumplirá los parámetros que las entidades pertinentes 
exigen sino que también será agradable. Por lo que se realizará una ardua 
investigación para que cada una de sus características tenga una buena impresión en 
los consumidores, esto hará que este sembrío alternativo genere más trabajo. Por tal 
motivación se elaboró esta investigación con el fin de alcanzar la mejor formulación 
para la preparación de mermelada  mixta a base de loche (Cucurbita maxima Dutch) y 
maracuyá (Passiflora edulis). Para la prueba estadística de los atributos organolépticos 
se utilizó las pruebas en base a escalas hedónicas de 5 puntos que luego de 
comprobar su significancia pasaron por la prueba de Tukey y Duncan y la evaluación 
estadística de las propiedades fisicoquímicas se obtuvo empleando  el paquete 
estadístico Desing – Expert 7.0. Los datos calculados fueron tabulados, ordenados de 
acuerdo a las etapas de los procesos, para determinar la mejor formulación aplicando 
un diseño de mezclas, donde las variables respuestas fueron Aceptabilidad, pH, acidez 
titulable y viscosidad; obteniendo como resultado que la 11° formulación, compuesta 
 22 
 
por 69.597% de loche, 30% de maracuyá y 0.403% de pectina tuvo mayor 
aceptabilidad de los panelistas con 87 puntos, cuyos resultados físicoquímicos y 
microbiológicos fueron: 4.15 pH,  68 °Brix, 13.87% de acidez y 58987.5 cP ausente de 
microorganismos que se encuentran dentro del rango de la norma determinada por la 
NTP 203.047 de INDECOPI y del Codex Alimentarius. 
 
Autor: Cesar Vladimir Gutierrez Hernández 
Artículo científico: Efecto de la proporción de pulpa de aguaymanto/berenjena y 
porcentaje de pectina en la consistencia y sabor de la mermelada obtenida a partir del 
aguaymanto (physalis peruviana) y berenjena (solanum melangena) utilizando el 
método de superficie de respuesta. 
Universidad: Universidad Nacional de Trujillo 
Año: 2011 
Resumen:  
El presente trabajo de investigación se realizó para poder calcular la proporción 
de Aguaymanto y berenjena, el porcentaje de pectina a utilizar para su consistencia y 
sabor de la mermelada, empleando el método de superficie de respuesta. Las variables 
a emplear son proporción de berenjena y Aguaymanto 1 sobre 1 y 5 sobre 1, el 
porcentaje de pectina está en el rango de 0,05% - 0 8% encima de las variables de 
respuesta que son el sabor y consistencia. . 
Las variables del proceso se determinó mediante el método de optimización por 
diseños experimentales; empleando un diseño 22 incluyendo 4 axiales y 3 centrales; el 
cual permitió obtener los modelos que definen el comportamiento de las variables 
independientes de proporción Aguaymanto y berenjena, porcentaje de pectina respecto 
a las dependientes para las respuestas consistencia y sabor. Los modelos fueron 
altamente significativos con un (p<0.05) tanto la proporción y porcentaje de pectina por 
presentar un coeficiente de determinación R2 altos, siendo posible construir las 
superficies de respuesta para esto se utilizó el software STATISTICA 6.0. 
Las condiciones más adecuados fueron una proporción de pulpa de 
aguaymanto/berenjena entre 5.5/1 y 6.5/1 y porcentaje de pectina entre 0.2 y 0.6%. 
Obteniéndose valores de 7,5 para el sabor y de 5,5 de consistencia para la mermelada 





2.2. Estado del arte 
 
(Tubón Usca, 2011) Investigador de la escuela politécnica de Chimborazo, Ecuador, 
realizó la determinación del potencial nutritivo de mermelada elaborada con remolacha 
frente a una elaborada con mora como incentivo para su consumo. Se utilizó método 
experimental, aplicándose diferentes técnicas como: determinaciones físicas, 
microbiológicas, composición bromatológica, y evaluación sensorial. Se elaboró 
mermelada con remolacha y mora en proporción 70:30, 60:70, 50:50 y 40:60 
respectivamente, observándose que la muestra de proporción 50:70 obtuvo mayor 
aceptación. Posteriormente se realizó evaluación nutritiva de la mermelada testigo 
(mora) y la muestra de proporción 50:50 (remolacha:mora), obteniéndose en la 
proporción 50:50 (remolacha:mora) mayores componentes nutritivos: 0,76% proteína, 
28,9% humedad, 1,2% ceniza, 1,3% fibra, 0,1% extracto etéreo, 67,74%, 39% 
azúcares totales, 68 °Brix sólidos solubles, 3,3 pH, 0,8% acidez, 13mg/100g vitamina 
C. En el análisis microbiológico se pudo observar que durante el proceso de 
preparación, se limita o anula el crecimiento microbiano. Se determinó que la 
mermelada con contenido del 50% de remolacha posee mayor valor nutritivo y aporte 
calórico que una hecha solo con mora por lo que se recomienda realizar la 
cuantificación de otros parámetros como folatos, yodo, betalaninas para de esta forma 
tener una información más amplia del producto. 
 
(López Orozco, Mercado Flores, Martínez soto, & Magaña Ramirez, 2011)De la 
Universidad de Guanajuato, México, Después de una serie de pruebas experimentales 
de mermeladas a base de pulpa y cáscara de tunas a nivel laboratorio, generados de 
proyectos de investigación anteriores, y con base en resultados de evaluación 
sensorial, análisis microbiológico y fisicoquímico, seleccionaron una formulación de 
mermelada a partir de una mezcla de pulpa y cáscara de tuna variedad reyna, y pulpa 
de tuna variedad xoconostle para su procesamiento a nivel planta piloto. La mermelada 
elaborada fue caracterizada mediante análisis fisicoquímico y microbiológico. Dentro de 
los análisis fisicoquímicos se incluyó la determinación de Fibra Dietética (4.35 g de 
fibra dietética/15 g de mermelada), siendo éste uno de los análisis más importantes, 
cuyo valor procede principalmente de la cáscara de las tunas. Basados en las 
especificaciones exigidas por la Norma Oficial Mexicana, el producto puede 
considerarse apto para su consumo y para propósitos de comercialización. 
 
(Flores Vásquez, Huayta Cárdenas , Casas Peña, & Torres López, 2014)del instituto 
SISE, Lima, Pusieron objetivo brindar un panorama general de la situación actual de la 
industria manufacturera y la industrialización de productos orgánicos como el 
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aguaymanto en el mercado nacional e internacional, además de identificar tendencias y 
ofrecer contactos comerciales, para la reciente exportación de este producto. La 
creación de una microempresa dedicada a la producción de mermeladas a base de 
frutos orgánicos, empleando materia prima proveniente de los valles andinos, para 
procesarlos en productos altamente competitivo y de calidad, producto que va dirigido 
a satisfacer consumidores de productos saludables de fácil uso y con alto contenido 
proteínico, la microempresa se basa en aprovechar los beneficios de los recursos 
naturales orgánicos, que son poco industrializados en el país, el público objetivo está 
compuesto por consumidores con bajo insumo químico que favorezcan su salud y las 
de sus familias. Las estrategias de marketing están enfocados a posicionar la marca 
del producto “D‟aguaymanto” en la mente del consumidor el cual denota poder 
nutricional del producto, compromiso con la innovación. 
 
2.3. Bases teóricos científicas 
 
2.3.1. Aguaymanto (Physalis peruviana) 
 
La fruta del Aguaymanto se vende en los mercados del Perú, y otros países y 
ha ido aumentando llegando a comercializarse a mercados extranjeros, 
principalmente en Norteamérica, Europa, Canadá, entre otros.(Moreiras, 2001) 
 
También conocida como tomate silvestre (Physalis peruviana), integra la 
familia de las solanácea, muy parecida sus características a la de la papa. Sus 
plantas crecen entre los 1800 y 2800 msnm. Su temperatura se rige entre los 13 
a 18°C. Esta planta es cultivada en la zona tropical, a través de semillas, la 
primera cosecha se da en los 8 meses. El periodo útil de la planta se da de los 8 
a 11 meses, de ahí reduce su calidad y la productividad de la fruta. (Dimitri, 1995) 
 
La fruta del  Aguaymanto  es de forma ovoide color amarillo, de sabor  dulce 
su tamaño diversa de 1.2 a 3 cm de diámetro, y un peso de 4 a 12 g,  su corteza 
sirve como protección, la cual incrementa la probabilidad de almacenamiento por 
mucho tiempo así como también protegen de los microorganismos.  
 
Ha alcanzado importantes mercados en el continente Norteamericano y 
Europeo. Sus principales consumidores son Inglaterra y Alemania. Actualmente 
se cultiva en Sudamérica, Europa, África, Asia. Es una fruta muy antigua ya 
existía en la época de los Incas. La fruta es circular, de piel lisa y de color 
naranja, amarillo y dorado, la parte carnosa de la fruta es jugosa con semillas 
pequeñas que se pueden comer fácilmente. La planta tiene un capuchón fino que 
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Fuente: (Inkanatural, 2016) 
 
A. Conservación y valor Nutritivo 
El fruto del Aguaymanto recolectado dura varias semanas con el capacho, 
es un fruto idóneo para los niños, estudiantes y deportistas, ya que contiene 
provitamina A, vitamina C, vitamina B. Tiene propiedades como antioxidante ya 
que previene que el tejido envejezca, la aparición del cáncer, entre otras 
enfermedades. La composición química y valor nutritivo de la pulpa se muestra en 




Contenido de 100 
g. de la parte 
comestible  
Valores diarios 
recomendados (basados en 
una dieta de 2000 calorías)  
Humedad  78,90% 
Carbohidratos  16 g. 300 g. 
Cenizas  1,01 g. 
Fibra  4,90 g. 25 g. 
Grasa total  0,16 g. 66 g. 
Proteína  0,05 g. 
Ácido ascórbico  43 mg. 60 mg. 
Calcio  8 mg. 162 mg. 
Caroteno  1,61 mg 5000 IU 
Fósforo  55,3 mg 125 mg. 
Hierro  1,23 mg 18 mg. 
Niacina  1,73 mg. 20 mg. 
Rivoflavina 0,03 mg 1,7 mg. 
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 Fuente: (Astrid, 2016) 






Composición química de la pulpa 
del Aguaymanto Componentes 
Contenidos de 100 g. de 
Aguaymanto 
Humedad  78.90 % 
Carbohidratos  16 g 
Ceniza  1.01 g 
Fibra  4.90 g 
Grasa total  0.16 g 
Proteína  0.05 g 
Ácido ascórbico  43 mg 
Calcio  8 mg 
Caroteno  1.61 mg 
Fósforo  55.30 mg 
Hierro  1.23 mg 
Niacina  1.73 mg  




Sub división Angiospermas / 
Angiospermophyta 
Clase Dycotyledoneae 





Nombre científico Physalis peruviana 
Nombre común Aguaymanto, tomatillo, uvilla, 





La importancia del Aguaymanto se rige porque contiene bastantes 
nutrientes, los cuales con elementos necesarios para que los órganos humanos 
funcionen bien.  
Contiene vitamina A y vitamina C, así como también vitamina B, gran 
contenido de fósforo y proteínas.  
Esta fruta ayuda a purificar la sangre, alivia afecciones bucofaríngeas y el 
nervio óptico. Se recomienda a los pacientes que sufren de diabetes, próstata, por 
otra parte se usa caja la alomo tranquilizante Natural porque contiene flavonoides 
(Inkanatural, 2016) 
Previene cáncer al colon, estomago e intestino, baja la albúmina de los 
riñones y ayuda a las infecciones de la garganta. 
. 
C. Producción Nacional de Aguaymanto 
 
Su principal zona en  la que producen esta fruta es Cajamarca, aquí se 
inició su cultivo con mira comercial, se han realizado muchas investigaciones y se 
han adaptado ciencias aplicadas para el manejo del cultivo. Hay producciones en 
Huánuco, Junín, Ayacucho y Ancash. Tiene un rendimiento en la Sierra de 5 a 12 
hectáreas y en la costa de 6 a 12 hectáreas, todo esto se sujeta a la calidad de 
suelo y uso del cultivo. La estación de cosecha se centra en los meses de Abril a 
Junio y de Octubre a Noviembre. Según Villa Andina, en los años 2008 se 
recolectaba la fruta  de 50 a 200 kilogramo por semana, para el año siguiente 
aumentó de 200 a 1500 kg por hectárea al año, rendía de ocho toneladas al año. 
Ya en el año 2010 aumentó su capacidad de 500 a 4000 kilogramos a la semana 
con 40 hectáreas, en la cual participaron 150 agricultores. El aumento de 
producción se debió por el tipo de abono y poda. En el año 2011 cuenta con 200 
hectáreas, rindiendo al año 16 hectáreas al año. Todo esto se debió al uso de 
controladores biológicos y sistemas de riego, Así también esta fruta comenzó sus 
exportaciones de fruta deshidratada. (Exportadora, 2011) 
 
D. Exportaciones del aguaymanto 
Según Sierra exportadora el Aguaymanto desarrollo un aumento en sus 
exportaciones en los años 2013 – 2015 por los nuevos segmentos de 
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mercado, capacitaciones en toda la cadena de valor y mayor presentación en 
la que los agricultores tienen un papel importante. 
Es así que en el año 2015 esta fruta despachó a 34 mercados, con un valor de  
US$ 1.8 millones, en el 2014 US$ 1.5 millones y en el  2013 un valor de US$ 
687,341. 
Los principales destinos son al continente Europeo, Norteamérica y Canadá. 
Todo esto representa un porcentaje del setenta y tres por ciento del total.    
En los años 2015 el “Programa Nacional de Berries” brindó su apoyo a más de 
2000 agricultores. Así mismo en Junín a los agricultores se les dio paquetes 
para el control de enfermedades, agroquímicos, etc, para su cultivo. Esto hizo  
la oferta  de requerimiento de compradores del interior y exterior.  
En Huancayo se les hizo entrega de plantones de Aguaymanto, estos fueron 
sembrados en diez ha. Los agricultores han pedido apoyo a las autoridades 
para la compra de geomembranas ya que en algunos meses no llueve y no 
cuentan con agua, esto hace que los cultivos se perjudiquen.  
Así mismo el programa a fin de darles sustentabilidad, efectuará 
capacitaciones con seminarios internacionales en todas las regiones, aquí se 
verá el panorama de la demanda mundial. Se les brindará información 
importante y de la calidad, para que cubrir las demandas del exterior así como 
también en sus precios.  
El país exportó Aguaymanto deshidratado, en conserva, cubierto de chocolate, 
entre otros  en el año 2015.  
.Las principales empresas que se encargaron de los envíos fueron Villa 
Andina S.A.C., Peruvian Nature & S S.A.C., Agroandino S.R.L., Algarrobos 
Orgánicos del Perú S.A.C., Danper S.A.C., Andino Industrias S.A.C., 



















Figura 2.2  
Evolución de la exportación del aguaymanto desde 2013 -2015 
Fuente: (Exportadora, 2016) 
 
2.3.2. Loche (Cucurbita moschata) 
 
Loche (Cucurbita moschata), hortaliza muy antigua cultivada únicamente en 
el departamento de Lambayeque, es típico por el sabor agradable, el mismo que 
está relacionado con la calidad de las tierras de cultivo. El Loche desempeña un 
papel muy importante en la gastronomía lambayecana por su sabor y aroma, y se 
utiliza además en la repostería y como condimento principal como producto 
fresco. Debido a la escasa promoción y la inexistencia de vias para expandir el 
mercado de la Pasta de Loche, no se logra masificar su comercialización y 
consumo, desaprovechándose de esta manera las propiedades alimenticias, 
nutritivas y culinarias, a nivel nacional e internacional.(Requejo Cueva & Cruz 
Fernández, 2015) 
 
El Loche es nombrado de diferentes maneras en distintos países, como por 
ejemplo lacayote,  joko, etc. Es una planta de largos tallos, que se ha extendido a 
nivel mundial, Indecopi la denominó como el  “Loche de Lambayeque”, esta 
materia prima se cosecha desde hace muchos años atrás, es muy importante en 
la cocina lambayecana, su color, sabor y su consistencia son concedidos por los 
cambios climáticos de la zona, así como también por la tecnología que utilizan los 






A. Composición Bromatológica 
 
El Loche posee un valor nutritivo alto cuenta con vitaminas A, B, C, 
minerales como el hierro, rico en calcio y fósforo. No contiene muchas calorías, ni 
proteínas y grasas. Es recomendado para todas las edades ya que su digestión 
es rápida.  
 
Tabla 2.4 
Composición Bromatológica del loche 




Lípidos % 0.00 0.13 
Proteínas % 1.13 2.97 
Fibra  % 0.40 1.62 
Ceniza % 0.36 1.22 
Carbohidratos  % 13.23 36.41 
Azúcares reductores gr/100gr 0.12 1.26 
Contenido fenólico Mg/ Ac. 
Gálico/100gr muestra 
18.15 23.20 
Capacidad antioxidante  41.34 83.15 




B. Producción Nacional 
 
La producción nacional, se centra en la Región Lambayeque y sus 
distritos.  
En el departamento de la Libertad, los agrícolas siembran en el mes de Junio 
a Noviembre, recogiendo la producción en el mes de enero y abril, esto hace 
que se le habrá la oportunidad de  vender la materia prima, ya que  
Lambayeque no tiene los recursos en esas fechas, Toda esta campaña 
empezó en año 2010 con cuatro hectáreas, el loche trujillano en cuanto a sus 
propiedades organoléptica son muy diferentes al que tiene el de 
Lambayeque, pero si es de buena calidad, y compensa la ausencia de 
materia prima durante algunos meses. Así  mantiene la oferta contante que 
los mercados exteriores exigen.  
 
Arequipa y el Amazonas  también cuentan con materia prima 
denominado zapallo loche, encontrando la ocasión de mercado cuando la 
producción de Lambayeque baja.(Chavez Collazos , Flores Jesse, Pazos 




C. Producción Regional 
 
La zona de dominio, es Lambayeque, específicamente la provincia de 
Ferreñafe, donde se encuentran una serie de  una fábrica productoras de 
loche, donde más de 20 agricultores pertenecen, además se está creando 
una fábrica para modificar esta materia prima fresca a deshidratada, todo 
esto gracias al financiamiento de  Caritas.(Chavez Collazos , Flores Jesse, 
Pazos Cavero, Molina FLores, & Romero Baltazar , 2011) 










Producción Regional del loche (T.M) 
Fuente: (Chavez Collazos , Flores Jesse, Pazos Cavero, Molina FLores, & 




La mermelada es un artículo gelatinoso. Sometidas a  altas temperaturas 
mediante la cocción y la concentración de frutas, elaboradas adecuadamente, se 
le puede agregar edulcorantes y agua. La materia prima puede ir entera o en 
pequeñas cantidades, se encontrarán desparramadas homogéneamente en todo 
el producto. (Coronado & Hilario , 2001) 
.  
Una mermelada debe tener un color fulgurante y cautivador, manifestando 
la tonalidad de la fruta, además debe estar bien gelificada, sin presentar rigidez 
abundante, así pueda expandirse perfectamente. 
Para su conservación se almacena en una zona fría y sin luz, sin alguna 
humedad. Las frutas cambian si estás están maduras, así como también por la 
olla empleada para poder someterlas a altas temperaturas que influirán en el 






El azúcar es importante ya que participará en el proceso de gelificación 
cuando este se combine con la pectina. Se puede decir que la acumulación 
de azúcar ayudará a que la mermelada no se llegue a fermentar o a 
cristalizar.  
Se dice que una mermelada se puede llegar a fermentar es porque tiene 
poca azúcar, así como también si tiene bastante azúcar se llegue a 
cristalizar. Es por ello que se ha determinado que al correcta gelificación y 
el sabor bueno puede conseguirse si se le agrega un porcentaje mayor a 
sesenta del peso final, toda mermelada tendrá un % mayor a que las frutas 
tienen su azúcar natural. Ahora si el azúcar que contiene el producto es 
menor está hará que se fermente y se llene de hongos, y si el azúcar es 
mayor correo el riesgo que se cristalice en el momento de guardarlo. Se 
puede utilizar azúcar blanca ya que está hará que se mantenga el color de 
la fruta. (Coronado & Hilario , 2001) 
 
 
b) Ácido Cítrico 
Es fundamental no sólo porque permite que la mermelada de gelifique 
sino también porque confiere el color de la mermelada, da un sabor 
agradable, permite que el tiempo de vida se extienda, y ayuda que la 
pectina propia de fruta se extraiga, su uso puede variar de 0.1 a 0,2% del 
peso de la mermelada, si no se cuenta con este reactivo puede hacerse 




Las frutas en las paredes de sus células contienen esta sustancia 
natural que permite la gelificación. La cantidad dependerá en el estado de 
madurez de cada fruta. Para obtenerla en uno de los procesos de 
elaboración de la mermelada se ablanda la materia prima así se rompen 
todas sus membranas y se llega a extraer la pectina natural. Si la fruta 






2.3.4. Defectos en la Elaboración de Mermeladas. 
 
Los defectos que pueden presentarse en la mermelada son los siguientes: 
 
i.Mermeladas poco uniformes: 
Esto se presenta cuando la acidez es demasiado alta, el tiempo de cocción 
es elevado, ya que provocará sinéresis en el gel, hay sales minerales en la 
fruta, alta pectina, y si hay gelatinización antes que lo envasen, debido al 




Provoca que la acidez sea elevada, ausencia de pectina, que los sólidos 
su porcentaje sean bajos, mucha azúcar, y para que haya este defecto el 
PH debe estar debajo del 2.8. 
 
iii.Cambio de color: 
 
Se produce por la prolongada cocción del artículo, el cual hará que el 
azúcar se caramelice, mal realizado del enfriamiento, exceso de sales, 




Es un proceso químico que se produce  por la inversión del azúcar lo cual 
hará que la dextroza se granule, acidez alta, el tiempo en que se produce la 
cocción es poca, la acidez elevada ocasiona que la sacarosa se cristalice.. 
 
v.Crecimiento de mohos y levaduras: 
 
Esto se produce cuando en el ambiente en el que se almacena el producto 
hay humedad, contaminación de envases, solidos solubles demasiados 
bajos. 
 
2.3.5. Estudio combinado diseño – D-óptimo  
 
En muchas áreas de investigación interesa explicar una variable respuesta, Y, a 





Y = Y (x) = n(x, ) +  €          (2.1)                                           
 
Siendo (x, ) una función lineal o no lineal en el vector de parámetros desconocido 
2 Rm; y el término de error se asume que tiene media cero y varianza 
constante2. Una vez se especifica el modelo, la siguiente etapa consiste en 
determinar en qué condiciones experimentales, niveles de los xj ’s, se debe medir 
la respuesta para obtener una mejoría en la calidad de la inferencia estadística a 
un menor costo. 
Esto se logra construyendo un diseño donde la elección de los niveles de los xj 
’sy la frecuencia de medición de la respuesta están regidas por algún criterio de 
optimalidad (con significado estadístico). Hay varios ejemplos prácticos que han 
hecho uso de los diseños óptimos (véase Atkinson (1996)) y existe un gran 
número de contribuciones sobre este tema; por ejemplo, entre otros autores, 
Smith (1918) encontró diseños para los modelos polinomiales, Kiefer (1959) 
introdujo explícitamente la noción de diseño óptimo y sus propiedades; y 
posteriormente realizó muchos trabajos en el área (véase Brown et al. (1985)). 
También, recientemente en los libros de Atkinson & Donev, A. N. (1992) y 
Pukelsheim (1993), los autores hicieron un tratamiento estadístico y formal, 
respectivamente, de los diseños óptimos. (López & Ramos, 2007) 
 
 
2.3.6. Ventajas de la optimización de procesos  
 
El beneficio que tiene utilizar la optimización de procesos es que se 
realizan mediante operaciones matemáticas relativamente simples de 1° y 2° 
grado, las cuales te hacen que puedas detectar el error y lo evalúes y no es 
necesario el entendimiento de la estadística (Rodriguez & Iemma, 2005) 
 
2.3.7. Análisis sensorial 
 
Con lo avanzado que se encuentra la tecnología de producción de 
alimentos y con el desarrollo que ha realizado los seres humanos, se han creado 
medios para describir la relación entre el ser humano y la percepción de lo que 
caracteriza un alimento, su producción y su consumo, por lo que son más 
complicados los sistemas de análisis de estos productos. Por lo cual se creó 
muchos métodos de laboratorio.  
 
Según los científicos, las únicas apreciaciones de confianza, eran las que 
se realizaban mediante métodos instrumentales y las que se hacían mediante los 
sentidos se excluía, por ello en las investigaciones solo se busca sistemas 
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objetivos que permita determinar las propiedades que se puedan medir de 
manera cuantitativa.  
Es verdad que los métodos instrumentales son importantes, pero no miden 
totalmente las características de un producto. Por eso que la evaluación que 
efectúa el ser humano con todos sus sentidos es la forma idónea para saber la 
calidad que ofrece un producto, ya sea de forma sensorial.   
Se conoce por evaluación sensorial a la disciplina en la cual  se calcula las 
propiedades organolépticas a través de los sentidos. Este cálculo te concede 
categorizar el producto terminado, y también saber si aceptan o rechazan, o que 
piensan los consumidores sobre un determinado alimento. Todo esto sirve para 
la elaboración de los mismos. (Espinosa Manfugás, 2007) 
 
A. Prueba de perfil de sabor. 
 
Little (1940), decía que la prueba de perfil de sabor es un sistema  
que mide la cualidad y cantidad y que permite detallar del producto su 
sabor y olor, Gracias a este método se define el orden de cada atributo, 
grado de intensidad de cada uno de ellos, sabor y olor. Puede ser 
utilizado en control de calidad para mejorar un producto y sus 
características. Te autoriza tener un cuadro sensorial del sabor y aroma 
del producto evaluado, las personas que realicen la prueba tiene que 
estar entrenados. Se puede realizar de dos maneras diferentes: el método 
del consenso e independiente. 
 
El método independiente consiste en:  
Los jueces deben estar capacitados teniendo en cuenta los objetivos del 
trabajo y que reconozcan el alimento a través de las muestras. De manera 
grupal elaborarán una descripción considerando los atributos del 
producto. Anteriormente se les da una ficha donde se define el perfil del 
sabor del alimento, lo harán individualmente.  
 
 El método de consenso consiste en: 
Capacitaciones con los jueces con el fin de darles a conocer el objetivo de 
la investigación, así puedan reconocer el alimento a través de muestras.  
Cada persona describirá el aroma y sabor como atributos independientes. 
Antes grupalmente definen el perfil del sabor del producto que evalúan, el 
aroma según su percepción, seguido del sabor y el sabor regusto, ya con 
toda la información anterior evalúa individualmente para calificar los 
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atributos  y tener así una calificación del producto. Se rige mediante la 
escala siguiente:  
0= no presenta. 
1= ligero  
2= moderado 
 3= intenso. 
 
Hoy en día se han modificado la escala, teniendo en cuenta que ésta no 
permitía la evaluación estadística de los resultados. 
 
 1= imperceptible 
 2= ligero 
 3= moderado  
4= fuerte 
 5= muy fuerte  
 
Para acreditar la comprensión se utilizan las siguientes escalas: 
 
1Muy baja 
 2 baja 
 3 media 
 4 alta 
 
 Como modificación a lo anterior se recomienda no emplear el término 
muy baja y utilizar sólo las variantes de amplitud siguientes:  
1 baja 
 2 media  
3 alta  
 
Todos los resultados se elaboran a través de la estadística y se 
representan con gráficos de líneas que describen los términos descritos. 
Estas líneas se ponen simétricamente separadas la extensión de cada 
una se corresponde con la escala de intensidad utilizada. 
Una gráfica representa muchas muestras, siempre y cuando se 








    
Figura 2.4 
Representación gráfica de un perfil de sabor. 
Fuente: (Espinosa Manfugás, 2007) 
 
 
2.3.8. Evaluación colorimétrica 
 
Es extraordinario cómo la vista llega a captar muchos colores. También es 
fascinante como las personas percibimos los colores, este conocimiento puede 
resultar en problemas caros para los fabricantes y proveedores. Por lo tanto, 
evaluaremos el color de forma precisa usando lenguaje consistente a través de la 
colorimetría.  
 
a. Espacio de Color 
 
Es un método que se utiliza para saber el color de un objeto usando 
anotaciones  como números. La Commission Internationale de lÉclairage 
(CIE), una organización sin fines de lucro que es considerada como la 
autoridad en la ciencia de la luz y el color, ha definido espacios de color, 
incluyendo CIE XYZ, CIE L*C*h, y CIE L*a*b*, para comunicar y expresar el 
color objetivamente. 
El espacio de color L*a*b*, también referido como CIELAB, es ahora uno de 
los ámbitos de color más reconocidos usado para evaluar el color de un 
objeto. Correlaciona los valores en números del color con los de la 
percepción humana. Los Investigadores y fabricantes lo usan para evaluar 
los atributos de color, identificar inconsistencias, y expresar precisamente 






b. El Lenguaje Universal: Expresando el Color Usando Coordenadas 
L*a*b* 
El color corresponde a la observación de dos personas mirando un mismo 
objeto, cada uno tiene distintos puntos de referencia para expresar el mismo 
color, con palabras distintas, generando confusión y no habrá comunicación. 
Para no tener estas complicaciones y la muestra cumpla con el estándar, el 
color debe expresarse a través de números.  
Cuando los colores se clasifiquen, se expresan en término de color, luz, y 
saturación. Al establecer escalas para todos estos atributos se puede 
precisar el color. . 
El espacio de color L*a*b* fue modelado en base a una teoría de color 
oponente que establece que dos colores no pueden ser rojo y verde al 
mismo tiempo o amarillo y azul al mismo tiempo. Como se muestra a 
continuación, L*indica la luminosidad y a* y b* son las coordenadas 
cromáticas. 
L*=luminosidad 
a*= coordenadas rojo/verde (+a indica rojo, -a indica verde) 
b* = coordenadas amarillo/azul (+b indica amarillo, -b indica azul) 
Los instrumentos de medición de color, incluyendo espectrofotómetros y 
colorímetros, pueden cuantificar éstos atributos de color fácilmente. Ellos 
determinan el color de un objeto dentro del espacio de color y muestran los 
















Diagrama de cromaticidad de espacio de color L*a*b* 





c. Diferencias de Color: ¿Qué próxima es la igualación de la Muestra con 
el Estándar? 
 
Si dos colores tienen algún parecido para un ser humano, se encuentran 
diferencias mínimas cuando se calculan con un instrumento de medición de 
color.  La cantidad de trabajo y los costos llegan a aumentar si el color no 
cumple con el estándar. Por esto que reconocer las diferencias de color ente 
una muestra y el estándar es importante.   
La diferencia de color se da mediante la comparación a través de números 
de una muestra con el estándar, indicando las diferencias en coordenadas 
absolutas de color se la conoce como Delta (Δ). Deltas por L* (ΔL*), a* (Δa*) 
y b* (Δb*) pueden ser positivas (+) o negativas (-). La diferencia total, Delta E 
(ΔE*), sin embargo, siempre es positiva. Éstas son expresadas como: 
ΔL* = diferencia en luz y oscuridad (+= más luminoso, -= más oscuro) 
Δa* = diferencia en rojo y verde (+ =más rojo, -= más verde) 
Δb* = diferencia en amarillo y azul (+ =más amarillo, -= más azul) 
ΔE* = diferencia total de color 
Para determinar la diferencia total de color entre las tres coordenadas, se 
debe usar la siguiente fórmula: 
                ΔE* = [ΔL*2 + Δa*2 + Δb*2]1/2                         (3.1) 
 
Es importante destacar que Delta E sólo indica la magnitud de la diferencia 













CAPITULO III: MARCO METODOLÓGICO 
 
3.1. Tipo y diseño  de investigación 
 
3.1.1. Tipo de Investigación 
 
La investigación a tomar será de tipo experimental, mediante la 
manipulación de variables experimentales no comprobadas y en condiciones 
rigurosamente verificadas, con la finalidad de encontrar la mejor formulación 
de mermelada de aguaymanto y loche, aplicando tecnologías que permitan 
que el proyecto tenga buenos resultados y así llevar a cabo las metas 
puestas en la investigación. 
 
Además el proyecto se desarrolla en el laboratorio, lo que conlleva la 
creación intencionada de las condiciones de investigación a través del 
manejo de las variables independientes con mayor rigor y control de la 
situación para el logro de una buena respuesta de las variables 
dependientes. 
  
3.1.2. Diseño de la Investigación  
 
El diseño responde al de tipo experimental. 
 




Mermelada de Loche (Cucurbita moschata) y Aguaymanto (Physalis peruviana) 




1kg. de la mermelada de loche (Cucurbitamoschata) y Aguaymanto (Physalis 
peruviana) por cada tratamiento según la matriz obtenida, para el análisis de 
viscosidad, color y sabor.  
 
3.3. Hipótesis 
Hi: Una proporción de pulpa de Aguaymanto /loche de 80 /20  y porcentaje de pectina 





Ho: Una proporción de pulpa de Aguaymanto /loche de 80/20 y porcentaje de pectina 






Proporción de pulpa Aguaymanto/ Loche 










 Tabla 3.1  


























































































3.6. Abordaje Metodológico, técnicas e instrumentos de recolección de datos 
 
Proceso de Obtención de mermelada de Aguaymanto (Physalis peruviana) 
y loche (Cucurbita moschata 
 
A. Acondicionamiento del Loche (Cucurbita moschata) 
 
Para conseguir una buena consistencia en la mermelada, adaptamos el loche de 
la siguiente manera: 
 
1. Selección: 
 El loche fue seleccionado lo más fresco posible, aquellos en estado de 
podredumbre se desechó. 
 
2. Lavado y desinfección: 
Se lavó el loche para eliminar alguna materia extraña presente que pueda 
contaminar la mermelada durante su elaboración. Se utilizó hipoclorito de 
sodio en una concentración de 0,05% ppm por 10 minutos. Finalmente la 
futa se enjuagó con abundante agua 
 
3. Pelado: 




En el caso del loche fue rayado y cocido, en una olla de acero inoxidable 
con una pequeña proporción de agua, hasta lograr suavizar la pulpa y 




























Figura 3.1.  
Acondicionamiento del loche (Cucurbita moschata) 
 
B. Obtención de mermelada de Aguaymanto(physalis peruviana) y 
loche (Cucurbita moschata) 
 
1. Selección: 
Las Frutas que se tomaron en cuenta  fueron las más sanas posibles, 
desechando las que estuvieron en descomposición.  
 
2. Lavado y desinfección: 
Para este proceso, se pasó a pelar los capullos, se le retiró la bolsa que los 
cubre. Se lavó con cuidado las materias primas para extraer alguna 
sustancia extraña existente que logre infectar la mermelada durante su 
producción se utilizó cloro en una concentración de 0,05% (50ppm) por 10 
minutos. Finalmente la futa se enjuagó con abundante agua 
 
3. Pulpeado: 
El Pulpeado se produjo con el apoyo de una licuadora, separando así las 

















En lo referente al loche se extrajo por completo la cáscara de forma manual 
utilizando un cuchillo y sobre mesas de trabajo de acero inoxidable. 
Una vez pelado el loche,  se colocará en una olla con una pequeña 
proporción de agua, hasta lograr suavizar la pulpa y formar un puré, después 
de la cual iniciará su concentración con el zumo de maracuyá. 
 
5. 1° Concentración: 
La primera concentración consiste en la eliminación del agua libre presente 
en ambas pulpas acondicionadas, esta etapa del proceso se realizará en un 
perol de acero inoxidable, se seguirá los tratamientos indicados en la matriz 
del diseño estadístico, El tiempo de esta etapa será aproximadamente 20 
minutos a una T° de 60° C – 70° C, controlando °Brix. 
 
6. 2° Concentración: 
Durante esta etapa se realizó la adición de la primera mitad del total de 
azúcar, para ello se trabajará con una proporción de 80 (azúcar):100 (pulpa 
de fruta). Esta etapa durará aproximadamente 20 minutos cuya T° será de 
65°C – 75° C. 
 
7. 3° Concentración: 
Etapa final de la concentración, se adicionó la segunda mitad del total de 
azúcar, pectina (0.05 – 0.80%). 
Se determinó la temperatura final y el punto de gelificación. 
Esta etapa durará aproximadamente 20 minutos cuya T° será de 104.5°C. 
  
8. Envasado: 
Se realizó estando a una T° mayor a los 85°C. Al estar en ese rango de 
temperatura permitió la formación de vacío dentro del envase por efecto de 
la contracción de la mermelada una vez que ha enfriado. Fue manualmente 
con la ayuda de jarras plásticas en envases de vidrio de 1kg, a una 
temperatura no menor a 85°C, se colocó boca bajo el envase por espacio de 




Una vez que se realizó el envasado, se realiza el enfriamiento 
















Pectina (0.05% - 0.80%)
Enfriado
Segundos 50% de Azúcar
65 -68% °Brix – 104°C/20 
min
Primeros 50% de Azúcar
65°C – 75°C/20 min
Zumo de aguaymanto
loche








Frutas  podridas 
H2O potable 
Hipoclorito de 















Para el cálculo del grado °Brix se utilizará el refractómetro óptico de 
mano, es preciso con tal facilidad al utilizarlo ya que se vierte una gota en 
la lámina y se procede a dar lectura al resultado de la muestra. Ideal para 
poder trabajar en un laboratorio   
 
Es un Instrumento óptico usado para poder medir la concentración de 
sustancias liquidas. Se apoya en la luz esto permite que el ángulo de 
refracción muestre la concentración del azúcar. Los refractómetros tienen 
una perilla ajustable y permite que desde cero se dé la lectura; con 


















         Refractómetro 













Es un equipo que te permite identificar el color y matiz de una muestra. Mide 
la absorbancia de una solución específica, que se desea determinar. En 
otras palabras más simples permite medir el color, así como cuantificar y 
comparar dos colores similares. Una vez que se realizó la cuantificación, el 
valor numérico asignará al color evaluado su clasificación en la escala de 


























3.8. Análisis estadístico y recolección de datos 
 
Los datos obtenidos fueron tabulados y ordenados una vez ejecutado el proceso 
Figura 3.2, para determinar la mejor formulación de la mermelada a base de 
loche y Aguaymanto se aplicó un estudio combinado, con un diseño D-óptimo 
para un modelo cuadrático. Dando como resultado la matriz de la Tabla 3.2 
donde se encuentran las combinaciones de las variables independientes: 
porcentaje de aguaymanto, porcentaje de loche y porcentaje de pectina para 
evaluar su efecto sobre la aceptabilidad por el consumidor en base a los 
atributos: consistencia, color y sabor 
 
Tabla 3.2. 
Matriz Codificada de los tratamientos a preparar para evaluar la combinación de 
parámetros controlables de la mermelada a base de loche (Cucurbita moshata) y 


















Fuente: Desing Expert 7.0 
 
La evaluación sensorial se realizó con la participación de 50 panelistas no 
entrenados, quienes se encargaron de evaluar la viscosidad, color, sabor y  
características consideradas en la NTP 203.047 de mermelada de frutas, a fin de 
determinar la significancia estadística ANOVA entre los tratamiento y panelistas 
para las variables indicada 
 
Tr. Variables Independientes Variables Dependiente 
%Aguaymanto %Loche %Pectina Color Sabor Consistencia 
1 80.0 20.0 0.05    
2 55.0 45.0 0.80    
3 80.0 20.0 0.05    
4 80.0 20.0 0.80    
5 42.5 57.5 0.24    
6 55.0 45.0 0.43    
7 30.0 70.0 0.05    
8 30.0 70.0 0.43    
9 30.0 70.0 0.80    
10 42.5 57.5 0.61    
11 80.0 20.0 0.43    
12 67.5 32.5 0.24    
13 80.0 20.0 0.80    
14 30.0 70.0 0.80    
15 55.0 45.0 0.05    
 49 
 
3.9. Principios éticos 
 
Para llevar a cabo este proyecto se recolectó importante información de diversas 
fuentes bibliográficas  como: artículos científicos, tesis, libros tantos virtuales 
como físicos, entre otros. Todos se encuentras citados, dando evidencia que se 
respetó la propiedad intelectual. . 
 
3.10. Principios de rigor científico  
 
Para los análisis que permita cuantificar la variable dependiente, se tendrán en 




Implica la valoración en las cuales la investigación sea reconocida como creíble, 
para ello se debe buscar fuentes fidedignas que puedan ser demostradas en los 




Los resultados de estudio, no son transferibles ni aplicables a otros contextos y/o 




La naturaleza que relaciona al tema del investigador en el estudio que se realizó, 
desarrollo algunas pautas que reconozcan que han tenido significado alguno 
para poder revisar el proceso de investigación. Al finalizar el encargado ha 




La participación que realiza el investigador en el trabajo, no se ha evadido, hay 
garantía sobre el proceso, gracias a la información realizada por los instrumentos 
que se han colocado, los datos no están cortados, ni están manipulados de 












4.1. Resultados en tablas y gráficos 
 
4.1.1. Acondicionamiento del Loche para la formulación de la 
mermelada. 
 
Esta etapa permitió demostrar la mejor manera de acondicionar el loche 














Figura 4.1.  
Acondicionamiento del Loche (Cucurbita moschata) 











Análisis  Cantidad 
Bx 7° 
pH 6.24 
Recepción del loche Rayado del Loche 




4.1.2. Acondicionamiento del Aguaymanto para la formulación de la 
mermelada 
 
Esta etapa permitió demostrar la mejor manera de acondicionar el 
aguaymanto para la elaboración de la mermelada, tal como se observa 










Figura 4.2.  
Acondicionamiento del Aguaymanto (Physalis peruviana) 





4.2. Análisis estadístico de las variables dependientes  
 
4.2.1. Evaluación estadística de la Mermelada de Aguaymanto (Physalis 
peruviana) y Loche (Cucrubita moschata) 
 
A continuación en la Tabla 4.1, se muestran los resultados de la ejecución de cada uno 
de los tratamientos propuestos en la Tabla 3.2, luego de seguir los lineamientos establecidos en la 
Figura 3.2 para la elaboración de la mermelada (Aguaymanto y Loche) se procedió a realizar la 
evaluación sensorial de las 15 formulaciones en cuanto a sus atributos Color, Sabor y Consistencia, 
contando con 50 panelistas no entrenados entre las edades de 19 a 36 años entre varones y mujeres, a 
los cuales se les aplicó la cartilla (Figura 3.4), el estudio de confiabilidad para el instrumento aplicado 
arrojo un alfa de Crombach de 0,65 (65% - Anexo V) indicando ser confiable para fines del estudio, así 
mismo cuenta con la validez por expertos (Anexo VI) 
 
 














Matriz de resultados de los tratamientos ejecutados según diseño 
 
Tr. Variables Independientes Variables Dependiente 
%Aguaymanto %Loche %Pectina Color Sabor Consistencia 
1 80.0 20.0 0.05 4.42 4.18 4.42 
2 55.0 45.0 0.80 2.30 1.86 1.86 
3 80.0 20.0 0.05 4.42 4.18 4.42 
4 80.0 20.0 0.80 4.18 4.36 4.56 
5 42.5 57.5 0.24 2.27 2.12 2.12 
6 55.0 45.0 0.43 1.59 4.32 4.28 
7 30.0 70.0 0.05 3.56 2.16 2.16 
8 30.0 70.0 0.43 1.70 1.55 1.55 
9 30.0 70.0 0.80 1.62 1.68 1.68 
10 42.5 57.5 0.61 1.78 4.04 4.30 
11 80.0 20.0 0.43 4.64 3.72 3.96 
12 67.5 32.5 0.24 4.42 3.58 3.54 
13 80.0 20.0 0.80 4.18 4.36 4.56 
14 30.0 70.0 0.80 1.62 1.68 1.68 
15 55.0 45.0 0.05 2.80 1.60 1.60 
Fuente: Elaboración propia 
Nota: Para las variables Dependientes se realizó un análisis sensorial con 50 panelistas. 
 
Contando con los resultados de la Tabla 4.1, se ingresaron los resultados al programa 
estadístico Desing Expert, para realizar la evaluación estadística, de cado uno de los atributos 
estudiados con la finalidad de precisar cuál de los tratamientos contó con la mayor aceptabilidad por 
los panelistas. 
 
4.2.1.1. Evaluación Estadística del Color 
 
La evaluación estadística, ANOVA comportamiento cuadrático del 
Atributo Color, se presenta en la Tabla 4.2, el modelo elegido es significativo con un valor de 0,0067 











Análisis de varianza ANOVA, Atributo Color – Mermelada Aguaymanto – 
Loche 
  Sum of   Mean F p-value   
Source Squares df Square Value Prob > F   
Model 20.25 8 2.53 9.43 0.0067 Significant 
  Linear Mixture 14.82 1 14.82 55.22 0.0003   
AB 0.86 1 0.86 3.19 0.1244   
AC 0.11 1 0.11 0.42 0.5395   
BC 2.40 1 2.40 8.94 0.0243   
ABC 0.04 1 0.04 0.13 0.7264   
AC^2 0.27 1 0.27 1.02 0.3519   
BC^2 0.62 1 0.62 2.32 0.1786   
ABC^2 0.03 1 0.03 0.09 0.7685   
Residual 1.61 6 0.27       
Lack of Fit 1.61 3 0.54       
Pure Error 0.00 3 0.00       
Cor Total 21.86 14         
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: Análisis estadístico con  Desing Expert v7.0 
 
El modelo empleado mostró los Efectos Lineales que representan la 
diferencia entre los niveles bajos y altos. Efectos Cuadráticos que representan la diferencia entre el 
respectivo nivel medio y el promedio de los niveles bajos y altos; y los efectos para la interacción 
lineal entre dos factores pueden interpretarse como la media diferencia entre el efecto lineal de un 
factor a los niveles bajos y altos del otro factor. 
 
Así mismo en la Tabla 4.3. se cuenta con un valores de desviación 
estándar, promedio, coeficiente de variación, donde el  R2 tienes un valor de 0.9264 y el R2 ajustado es 
de 0.8284. 
Tabla 4.3 






Fuente: Elaboración propia 
Nota: Análisis estadístico con  Desing Expert v7.0 
 
 
Variable  stadística Valor 
Std. Dev. = 0.5176 
Mean = 3.0335 
C.V. % = 17.0619 
R-Squared = 0.9264 
Adj R-Squared = 0.8284 
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El modelo de la ecuación estadística se ajusta a la Ecuación 01 con una 
confiabilidad del  92.64%. 
 
Color = +0.065194 * Aguaymanto +0.070258 * Loche -1.41969E-003 * Aguaymanto * Loche 
+0.094935 * Aguaymanto * Pectina -0.10801  * Loche * Pectina -1.52666E-003  * 
Aguaymanto * Loche * Pectina -0.11760  * Aguaymanto * Pectina^2 +0.065588  * Loche * 
Pectina^2 +2.53112E-003  * Aguaymanto * Loche * Pectina^2   Ec.01 
 
 
En la Figura 4.3 se muestra el comportamiento de los valores actuales, 
valores obtenidos experimentalmente tras haberse sometido cada una de las formulaciones (tratamiento 
– Tabla 4.1) a la evaluación por los panelistas. Los valores predichos son resultado de la aplicación de 
la Ecuación 4.1 generado por el modelo; es así que los valores residuales es la diferencia entre el Valor 
Actual y el Valor Predicho.  
 
 
(a) Comportamiento Valores Residuales vs Valores Predichos 
 
















Comportamiento de los valores actuales, predichos y residuales para el 
Atributo Color – Mermelada de Aguaymanto y Loche. 
Fuente: Tabla 4.1   - Desing Expert 
 
 
En la Figura 4.3 (a) verificamos que los tratamientos (formulaciones – 
Tabla 4.1)  muestran valores residuales no próximos a cero son: T-6, T-11, T-12 y T-15,de los cuales 
sólo T-12 presenta un valor residual positivo, dado que el valor actual es mayor que el valor predicho, 
todo lo contrario ocurre con los demás tratamientos  mencionados, en ambos casos los valores 
residuales no son próximos a cero, con una media de 0.021, gráficamente esto se comprueba dado que 
se alejan del eje central. En la Figura 4.3 (b) muestra claramente que los T-6 y T-12 no presentan 














(b) Nivel Superior- Pectina (0.8%) 
 
Figura 4.4: 
Comportamiento de los componentes de la mezcla respecto a cada nivel de la variable 
Porcentaje de Pectina Atributo Color – Mermelada de Aguaymanto y Loche. 
Fuente: Tabla 4.1   - Desing Expert 
 
En la Figura 4.4 se muestra el comportamiento de los componentes de la 
mezcla respecto a cada nivel de la variable Porcentaje de Pectina (%PP) para el Atributo Color – 
Mermelada de Aguaymanto y Loche. Manteniendo constante el %PP en su nivel inferior, al pasar de 
un nivel inferior al superior el porcentaje de loche en la mezcla la aceptabilidad por el panelista 
disminuye hasta en dos puntos, y en cuatro puntos manteniendo el %PP en su nivel medio de igual 
manera para el nivel superior. Indicado que el incremento del %PP no contribuyen significativamente a 
la aceptabilidad de la mermelada. 
 
Teniendo en cuenta que las interacciones lineales son estadísticamente 
significativas se tomó la decisión de realizar la evaluación Estadística del total de las evaluaciones 

















Figura A Model Graphs Contorno – Variable de aceptabilidad/ 3d 








X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche



























  A: Aguaymanto    C: Pectina  






X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche































En la figura A nos muestra los resultados con respecto a la 
variable Color de cada formulación dada a degustar a los panelistas, la superficie 
inferior está de color azul, significa que en esa zona se encuentran las formulaciones 
que han obtenido un pontaje bajo, la parte verde son las formulaciones que han 
obtenido un puntaje medio y en la zona rojo son las formulaciones que han obtenido 
un puntaje alto. 
 
Tabla 4.4 





T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 5 2 4 3 1 3 2 1 1 5 5 3 35 
2 5 2 5 3 1 3 1 1 2 4 5 3 35 
3 4 2 5 2 2 4 1 2 2 5 4 3 36 
4 5 3 5 3 1 3 2 2 2 4 5 3 38 
5 4 2 4 2 2 4 2 2 2 5 5 3 37 
6 4 3 4 3 1 3 2 1 2 5 5 3 36 
7 5 3 4 2 2 4 2 1 2 4 5 3 37 
8 4 3 4 2 2 4 2 2 1 5 5 3 37 
9 4 3 4 2 2 4 2 1 2 5 5 3 37 
10 4 3 4 3 1 3 1 1 2 4 4 3 33 
11 5 3 5 3 3 5 2 2 2 5 5 3 43 
12 4 3 4 2 2 4 1 1 2 5 5 3 36 
13 4 3 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 37 
14 4 2 4 2 1 3 1 2 2 4 4 3 32 
15 4 2 4 1 1 3 1 2 2 5 4 3 32 
16 4 2 4 2 1 3 2 2 2 5 4 3 34 
17 4 2 4 1 1 3 1 1 2 4 4 3 30 
18 4 2 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 36 
19 5 3 4 2 2 4 2 2 1 5 3 3 36 
20 4 2 4 1 2 4 1 2 2 5 4 3 34 
21 5 2 5 3 2 4 1 2 2 4 5 3 38 
22 5 3 4 2 1 3 2 2 2 5 5 3 37 
23 4 3 4 2 2 4 3 1 2 4 5 3 37 
24 5 3 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 38 
25 4 3 5 1 1 3 2 2 2 5 5 3 36 
26 5 2 4 3  1 2 2 2 1 4 2 3 30 
27 5 2 4 2 1 3 1 1 2 4 4 3 32 
28 4 2 4 2 1 3 2 2 2 4 3 2 31 
29 5 3 4 2 2 4 2 1 2 5 4 3 37 
30 4 1 4 3 2 4 1 1 1 4 4 1 30 
31 5 2 4 3 3 5 2 1 2 5 5 3 40 
32 5 2 4 3 1 3 2 1 1 4 4 1 31 
33 4 3 5 3 1 3 1 1 2 5 5 3 36 
34 5 2 5 2 2 4 2 2 2 5 5 3 39 
35 4 1 5 2 3 5 2 1 2 5 5 1 36 
36 4 1 4 2 2 4 1 2 1 4 4 2 31 
37 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 5 3 34 
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38 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 4 2 32 
39 4 1 4  1 2 4 2 2 2 5 4 3 33 
40 4 3 4 3 1 3 2 2 2 4 5 3 36 
41 5 2 4 2 1 3 1 2 2 5 5 3 35 
42 5 2 4 3 2 4 2 1 2 5 4 3 37 
43 5 3 4 3 2 4 2 2 2 4 4 3 38 
44 5 3 4 2 2 4 1 1 2 5 5 3 37 
45 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 5 3 34 
46 4 2 4 2 1 3 2 2 1 4 4 2 31 
47 4 1 4  2 2 4 2 2 2 4 4 3 32 
48 4 3 4 3 1 3 2 2 2 5 5 3 37 
49 5 2 4 2 1 3 1 2 2 5 5 3 35 
50 5 2 4 3 2 4 2 1 2 5 4 3 37 
TOTAL NT 221 115 209 109 78 178 85 81 89 232 221 140 1758 
Y = T/n  4.42 2.3 4.18 2.18 1.56 3.56 1.7 1.62 1.78 4.64 4.42 2.8 2.93 
Fuente: Cartillas de Evaluación Sensorial* – Microsoft Excel 
(*)Escala Hedónica de 05 puntos  
 
Tabla 4.5 
Valores Tuckey y Duncan(*) de la Evaluación Sensorial, Atributo 
Color 


















Fuentes: Elaboración propia. 
Nota: Para el cálculo de los valores de la Tabla 4.4, se consideró 12 



































Con los valores de la Tabla 4.4 se establece el ANOVA (Tabla 4.5), se 
determinó que existe diferencias estadísticamente significativa entre los tratamientos y panelistas, dado 
que el Ft (1%) es menos que el valor Fc. 
 
Tabla 4.6 














Tratamiento 11 836.42 76.0382 262.8677 2.2529 
Panelistas 49 32.7266 0.6679 2.3089 1.5386 
Error 539 155.9133 0.2893     
Total 599 1025.06 1.7113     
Fuente: Tabla 4.5 – Microsoft Excel 
(*) Distribución de F al Nivel de significancia del 1% 
 
Con los valores Duncan de la Tabla 4.5 y con la condición afirmativa de 
las diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos se procedió a aplicar la Prueba 
Duncan, para ello se realizó la lectura en las tablas estadísticas de los Valores críticos (Valores Q) de la 
Prueba de Amplitud Múltiple de Duncan al nivel de significancia del 1%. 
 
Tabla 4.7 
Valores Wp Atributo Color – Mermelada Aguaymanto - Loche 
𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓] Lect. Tab. 
Est. (*) 
𝑾𝒑 = 𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓]
∗ 𝑺𝒚 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 4.261 0.3241 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟏, 𝟓𝟑𝟗] 4.235 0.3221 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟎, 𝟓𝟑𝟗] 4.205 0.3198 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟗, 𝟓𝟑𝟗] 4.172 0.3173 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟖, 𝟓𝟑𝟗] 4.135 0.3145 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟕, 𝟓𝟑𝟗] 4.091 0.3112 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟔, 𝟓𝟑𝟗] 4.040 0.3073 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟓, 𝟓𝟑𝟗] 3.978 0.3026 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟒, 𝟓𝟑𝟗] 3.900 0.2966 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟑, 𝟓𝟑𝟗] 3.790 0.2883 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 3.643 0.2771 
Fuente: Tabla 4.5 – Microsoft Excel 




Contando con los valores Wp de la Tabla 4.7, se procede a realizar la 
comparación en función a la diferencia con cada uno de los promedios de los tratamientos Tabla 4.8, 
ordenados descendentemente (Anexo VII). 
 
Tabla 4.8 
Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Color 
Trat.(*) T10 T1 T11 T3 T6 T12 T2 T4 T9 T7 T8 T5 
Y = T/n  4.64 4.42 4.42 4.18 3.56 2.8 2.3 2.18 1.78 1.7 1.62 1.56 
Fuente: Tabla 4.4 – Microsoft Excel 
(*)Tratamientos en orden descendente 
 
Las evaluaciones realizadas (Anexo V) de manera independiente para el 
Atributo Color, demuestran que los tratamientos (formulaciones) T1, T2, T3, T4, T6, T11 y T12 son 
los que prevalecen sobre los demás; sin embargo una vez realizado las comparaciones resalta la 
diferencia sobre las demás de los tratamientos T11 y T12, en base a este resultado se procede con la 
ayuda del estadístico SPSS  a verificar la correlación de factores, para ello se determinó los valores 
Chi-Cuadrado (reconoce la asociatividad de los factores en este caso atributos estudiados, valor Phi y 

















(c) Tratamientos 8 y 12 
 
Figura 4.5 




Evaluación de la Correlación entre los Atributos Sabor (T2, T5 y T8)-Color(T11 y T12) 
Estadístico Atributos Comparados 
CM11/SM2 CM11/S5 CM12/S8 
Chi-cuadrado de 
Pearson 
<0.0001 <0.0001 <0.0001 
Phi 0.798 1.079 0.658 
V de Cramer(*) 0.565 0.623 0.465 
Fuente: IBM-SPSS 





En la Tabla  4.9 se presentan los valores de los tratamientos que presentan 
correlación moderada entre el Atributo Sabor y Color, dado que presentar valores V de Cramer 
mayores a 0.5, esto se ve corroborado por el coeficiente Phi. Los tratamientos no mencionados este 
valor son próximos a cero indicando una independencia entre los factores. 
Respecto a los valores Chi-cuadrado, existe una asociación entre los 
atributos Sabor y color de los tratamientos indicados en la Figura 4.5. 
 
 
B) Evaluación Estadística del Sabor 
 
 
La evaluación estadística, ANOVA comportamiento cuadrático del 
Atributo Sabor, se presenta en la Tabla 4.10, el modelo elegido es significativo con un valor de 0,0092  
menor al 𝛼 0.05, la interacción lineal AB resulta ser significativa con un valor de 0.0249. 
 
Tabla 4.10 
Análisis de varianza ANOVA, Atributo Sabor – Mermelada Aguaymanto - Loche 








        Value Prob> F 
Model 18.7925 8.0000 2.3491 8.3692 0.0092 
  Linear 
Mixture 12.2647 1.0000 12.2647 43.6967 0.0006 
AB 2.4813 1.0000 2.4813 8.8402 0.0249 
AC 0.0222 1.0000 0.0222 0.0792 0.7878 
BC 0.0496 1.0000 0.0496 0.1766 0.6889 
ABC 0.4269 1.0000 0.4269 1.5209 0.2636 
AC^2 0.3312 1.0000 0.3312 1.1799 0.3191 
BC^2 0.0477 1.0000 0.0477 0.1701 0.6944 
ABC^2 4.8096 1.0000 4.8096 17.1358 0.0061 
Residual 1.6841 6.0000 0.2807   
Lack of Fit 1.6841 3.0000 0.5614   
Pure Error 0 3 0   
Cor Total 20.4765 14    
Fuente: Tabla 4.1 – Desing Expert 
 
 
Así mismo en  la Tabla 4.11 se cuenta con un valor de desviación 
estándar, promedio, coeficiente de variación, donde el  R2 tienes un valor de 0.9178  y el R2 ajustado es 
















Fuente: Tabla 4.1 – DesingExpert 
 
 
El modelo de la ecuación estadística se ajusta a la Ecuación 02 con una 
confiabilidad del  91.78%. 
 
Sabor = +0.11488 * Aguaymanto+0.11466 * Loche-4.45386E-003* Aguaymanto * Loche-
0.48725 * Aguaymanto * Pectina -0.77023* Loche * Pectina + 0.031747 * Aguaymanto * 
Loche * Pectina + 0.54308  * Aguaymanto *Pectina2+0.83771*Loche*Pectina2 -0.034839* 
Aguaymanto * Loche * Pectina2   
        Ec. 02 
 
 




Std. Dev.= 0.5298 
Mean= 3.0261 
C.V. %= 17.5075 
R-Squared= 0.9178 









(b)Comportamiento Valores Predichos vs  Valor Actual 
 
(c) Comportamiento de los Valores residuales según tratamiento ejecutado 
Figura 4.6 
Comportamiento de los valores actuales, predichos y residuales para el Atributo Sabor – 
Mermelada de Aguaymanto y Loche. 
Fuente: Tabla 4.1   - Desing Expert 
 
En la Figura 4.6 (a) verificamos que los tratamientos (formulaciones – 
Tabla 4.1) que muestran valores residuales no próximos a cero son: T-2, T-5, T-7, T10 y T-15,de los 
cuales T-15, T10 y T7 presenta un valor residual positivo, dado que el valor actuales mayor que el 
valor predicho, todo lo contrario ocurre con los demás tratamientos  mencionados, en ambos casos los 
valores no son próximos a cero, con una media de 0.009,  gráficamente esto se comprueba dado que se 
alejan del eje central. En la Figura 4.3 (b) muestra claramente que los T-5 y T-10 no presentan valores 












(a) Nivel Inferior – Pectina (b) Nivel Medio- Pectina 
 
(c) Nivel Superior- Pectina 
Figura 4.7: 
Comportamiento de los componentes de la mezcla respecto a cada nivel de la variable Porcentaje de 
Pectina Atributo Sabor – Mermelada de Aguaymanto y Loche. 
Fuente: Tabla 4.1   - Desing Expert 
 
En la Figura 4.7 se muestra el comportamiento de los componentes de la 
mezcla respecto a cada nivel de la variable Porcentaje de Pectina (%PP) para el Atributo Sabor – 
Mermelada de Aguaymanto y Loche. Manteniendo constante el %PP en su nivel inferior, al pasar de 
un nivel superior al inferior el porcentaje de loche en la mezcla, la aceptabilidad por el panelista 
aumenta hasta en dos puntos, y en cuatro puntos manteniendo el %PP n su nivel medio de igual manera 
para el nivel superior. Indicado que la disminución del %PP contribuyen significativamente a la 
aceptabilidad de la mermelada. 
Teniendo en cuenta que las interacciones lineales son estadísticamente 
significativas se tomó la decisión de realizar de realizar la evaluación Estadística del total de las 
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Figura B. Model Graphs Superficie respuesta – Variable de aceptabilidad/3D 
Fuente: Desing Expert 7.0 
 
En la figura A nos muestra los resultados con respecto a la 
variable Color de cada formulación dada a degustar a los panelistas, la superficie 
inferior está de color azul, significa que en esa zona se encuentran las formulaciones 
que han obtenido un pontaje bajo, la parte verde son las formulaciones que han 
obtenido un puntaje medio y en la zona rojo son las formulaciones que han obtenido 







X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche




























  A: Aguaymanto    C: Pectina  






X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche






























Resultados de la Evaluación Sensorial, Atributo Sabor – Mermelada Aguaymanto – Loche 
PANELISTAS  TRATAMIENTOS  TOTAL Nt 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 4 1 5 2 3 2 1 2 3 3 4 2 32 
2 4 2 5 1 5 1 1 1 3 3 3 1 30 
3 3 2 4 2 5 2 2 2 4 4 3 1 34 
4 4 2 4 2 5 1 2 2 4 5 3 1 35 
5 4 2 4 2 4 2 2 2 4 3 4 2 35 
6 5 2 4 2 4 3 1 1 4 5 4 2 37 
7 5 2 5 3 4 2 2 1 4 4 4 2 38 
8 4 1 5 2 4 1 2 1 4 3 4 2 33 
9 4 1 4 2 5 2 1 1 4 3 3 1 31 
10 5 2 5 2 5 2 1 2 5 5 4 2 40 
11 3 1 4 2 4 2 2 2 4 3 5 3 35 
12 4 2 4 2 5 3 2 2 3 3 3 1 34 
13 4 2 4 3 4 2 1 1 3 3 3 1 31 
14 4 2 5 2 5 2 2 1 4 4 4 2 37 
15 5 2 5 3 4 2 2 2 4 4 3 1 37 
16 4 2 5 2 5 2 2 1 4 3 3 1 34 
17 5 2 5 3 5 3 2 3 4 4 5 3 44 
18 4 2 2 3 5 3   2 4 4 4 2 35 
19 5 2 4 3 4 2 1 2 5 4 5 2 39 
20 4 2 5 2 5 2 2 1 4 4 4 1 36 
21 4 1 4 3 4 2 1 1 4 3 3 1 31 
22 4 2 4 3 4 2 2 2 4 4 4 2 37 
23 4 1 4 2 4 3 1 1 5 3 3 3 34 
24 4 2 5 1 4 2 1 2 3 3 3 1 31 
25 4 1 4 2 4 1 1 2 4 3 4 2 32 
26 5 3 5 2 2 2 2 2 5 4 3 1 36 
27 4 2 5 1 4 2 1 2 4 4 4 2 35 
28 4 2 4 3 4 1 3 2 5 4 4 2 38 
29 5 2 5 1 4 2 2 1 3 4 3 1 33 
30 4 2 4 2 5 2 3 3 5 4 4 2 40 
31 5 3 5 2 4 3 2 2 4 4 3 1 38 
32 4 1 4 2 5 3 2 2 3 4 3 1 34 
33 4 1 4 2 4 3 1 1 4 3 2 1 30 
34 4 2 4 2 5 2 1 2 4 4 4 2 36 
35 5 2 5 2 3 3 2 3 4 5 4 2 40 
36 3 2 2 2 3 1 1 1 4 3 4 2 28 
37 4 2 4 2 4 2 1 2 4 3 3 1 32 
38 4 2 5 2 5 3 2 2 4 5 4 2 40 
39 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 4 2 38 
40 4 2 4 2 5 2 1 1 4 4 3 1 33 
41 4 2 5 2 4 3 1 1 5 3 4 2 36 
42 5 2 5 2 4 2 1 2 5 4 3 1 36 
43 4 2 4 3 5 1 1 1 3 3 3 1 31 
44 4 2 4 2 4 2 2 2 4 4 4 2 36 
45 4 2 4 2 4 2 1 2 4 3 3 1 32 
46 4 2 5 2 5 3 2 2 4 5 4 2 40 
47 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 4 2 38 
48 4 2 4 2 5 2 1 1 4 4 3 1 33 
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49 4 2 5 2 4 3 1 1 5 3 4 2 36 
50 5 2 5 2 4 2 1 2 5 4 3 1 36 
TOTAL NT 209 93 218 106 216 108 76 84 202 186 179 80 1757 
Y = T/n  4.18 1.86 4.36 2.12 4.32 2.16 1.52 1.68 4.04 3.72 3.58 1.6 2.928 
Fuente: Cartillas de Evaluación Sensorial* – Microsoft Excel 
(*)Escala Hedónica de 05 puntos  
 
Tabla 4.13 
Valores Tuckey y Duncan(*) de la Evaluación Sensorial, Atributo Sabor 














Fuentes: Tabla 4.12– Microsoft Excel** 
(**)Para el cálculo de los valores de la Tabla 4.12, se consideró 12 tratamientos (formulaciones – Tabla 4.1), 50 
panelistas con un total de 600 observaciones 
 
Con los valores de la Tabla 4.13 se establece el ANOVA 
(Tabla 4.14), se determinó que existe diferencias estadísticamente significativa entre 
los tratamientos y panelistas, dado que el Ft (1%) es menos que el valor Fc. 
 
Tabla 4.14 














Tratamiento 11 776.578333 70.5980 219.3155 2.2529 
Panelistas 49 43.835 0.8946 2.7791 1.5386 
Error 539 173.505 0.3219     
Total 599 993.918333 1.6593     
Fuente: Tabla 4.12 – Microsoft Excel 
(*) Distribución de F alNivel de significancia del 1% 
 
 
Con los valores Duncan de la Tabla 4.13 y con la condición 
afirmativa de las diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos se 

































estadísticas de los Valores críticos (Valores Q) de la Prueba de Amplitud Múltiple de 
Duncan al nivel de significancia del 1%. 
 
Tabla 4.15 
Valores Wp Atributo Sabor – Mermelada Aguaymanto - Loche 
𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓] Lect. 
Tab. Est. 
(*) 
𝑾𝒑 = 𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓]
∗ 𝑺𝒚 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 4.261 0.3419 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟏, 𝟓𝟑𝟗] 4.235 0.3398 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟎, 𝟓𝟑𝟗] 4.205 0.3374 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟗, 𝟓𝟑𝟗] 4.172 0.3348 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟖, 𝟓𝟑𝟗] 4.135 0.3318 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟕, 𝟓𝟑𝟗] 4.091 0.3283 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟔, 𝟓𝟑𝟗] 4.040 0.3242 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟓, 𝟓𝟑𝟗] 3.978 0.3192 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟒, 𝟓𝟑𝟗] 3.900 0.3129 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟑, 𝟓𝟑𝟗] 3.790 0.3041 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 3.643 0.2923 
Fuente: Tabla 4.5 – Microsoft Excel 
(*)Valores críticos (Valores Q) de la Prueba de Amplitud Múltiple de Duncan al nivel de significancia del 1% 
 
Contando con los valores Wp de la Tabla 4.15, se procede a realizar la comparación en 
función a la diferencia con cada uno de los promedios de los tratamientos Tabla 4.16, 
ordenados descendentemente (Anexo VIII). 
 
Tabla 4.16 
Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Sabor 
Trat. T3 T5 T1 T9 T10 T11 T6 T4 T2 T8 T12 T7 
Y = T/n  4.36 4.32 4.18 4.04 3.72 3.58 2.16 2.12 1.86 1.68 1.6 1.52 
Fuente: Tabla 4.12 – Microsoft Excel 
(*)Tratamientos en orden descendente 
 
Las evaluaciones realizadas (Anexo VIII) de manera 
independiente para el Atributo Sabor, demuestran que los tratamientos 
(formulaciones) T12, T11, T8,T7,T6,T5 y T2son los que prevalecen sobre los demás; 
sin embargo una vez realizado las comparaciones resalta la diferencia sobre las 
demás de los tratamientos T12y T11, en base a este resultado se procede con la 
ayuda del estadístico SPSS  a verificar la correlación de factores (atributos), para ello 
se determinó los valores Chi-Cuadrado (reconoce la asociatividad de los factores en 
este caso atributos estudiados, valor Phi y V de Cramer, estadísticos para variables 

































Evaluación de la Correlación entre los Atributos Color (T12, T11, T8,T7,T6,T5 y T2) vs 

























Phi 1.414 1.144 1.414 1.414 1.414 9.906 1.414 
V de 
Cramer(*) 
1.000 0.809 1.000 1.000 1.000 0.523 1.000 
Fuente: IBM-SPSS 
(*) 1=Correlación de Factores Positiva, -1=Correlación de Factores Negativa, 0=Independencia de Factores 
 
En la Tabla  4.17 se presentan los valores de los 
tratamientos que presentan correlación bastante significativa entre el Atributo Color y 
Consistencia, dado que presentar valores V de Cramer mayores a 0.5 (T5 y T11) y de 
1 (T12,  T8,T7,T6, y T2), esto se ve corroborado por el coeficiente Phi. Los 
tratamientos no mencionados este valor son próximos a cero indicando una 
independencia entre los factores o atributos evaluados, es decir los panelistas no 
consideran la misma valoración para los atributos que corresponden a una misma 
muestra. 
Respecto a los valores Chi-cuadrado, existe una asociación 
entre los atributos Color y Consistencia en la interacción de los tratamientos T12, 
T11, T8,T7,T6,T5 y T2Figura 4.8. 
 
5. Evaluación Estadística del Consistencia  
 
La evaluación estadística, ANOVA comportamiento 
cuadrático del Atributo Consistencia, se presenta en la Tabla 4.18, el modelo elegido 
es significativo con un valor de 0,0153  menor al α 0.05, la interacción lineal AB 















Análisis de varianza ANOVA, Atributo Consistencia – Mermelada Aguaymanto - Loche 








        Value Prob> F 
Model 21.2479 8.0000 2.6560 6.8482 0.0153 
  Linear 
Mixture 14.4333 1.0000 14.4333 37.2148 0.0009 
AB 
2.1937 1.0000 2.1937 5.6562 0.0549 
AC 
0.0126 1.0000 0.0126 0.0326 0.8627 
BC 
0.0431 1.0000 0.0431 0.1110 0.7503 
ABC 
0.5420 1.0000 0.5420 1.3976 0.2819 
AC^2 
0.3605 1.0000 0.3605 0.9294 0.3722 
BC^2 
0.0249 1.0000 0.0249 0.0641 0.8086 
ABC^2 
4.7985 1.0000 4.7985 12.3725 0.0126 
Residual 2.3270 6.0000 0.3878   
Lack of Fit 2.3270 3.0000 0.7757   
Pure Error 0.0000 3.0000 0.0000   
Cor Total 23.5749 14.0000    
Fuente: Tabla 4.1 – Desing Expert 
 
 
Así mismo en la Tabla 4.19. Se cuenta con un valores de desviación 















Fuente: Tabla 4.1 – Desing Expert 
 
El modelo de la ecuación estadística se ajusta a la Ecuación 03 con una 
confiabilidad del 90.13%.  
 
Consistencia = +0.12222  * Aguaymanto +0.11935 * Loche-4.72706E-003 * Aguaymanto * 
Loche -0.49549 * Aguaymanto * Pectina -0.76775 * Loche * Pectina +0.031994 * 
Aguaymanto * Loche * Pectina +0.54739 * Aguaymanto * Pectina2  +0.82793* Loche * 
Pectina2 -0.034811 * Aguaymanto * Loche * Pectina2 
Ec. 03 
 
Variable estadística Valor 
Std. Dev.= 0.6228 
Mean= 3.1127 
C.V. %= 20.0071 
R-Squared= 0.9013 




(a)Comportamiento Valores Residuales vs Valores Predichos 
 
(b) Comportamiento Valores Predichos vs  Valor Actual 
 
 
(c) Comportamiento de los Valores residuales según tratamiento ejecutado 
Figura 4.9 
Comportamiento de los valores actuales, predichos y residuales para 
el Atributo Consistencia – Mermelada de Aguaymanto y Loche. 















En la Figura 4.9(a) verificamos que los 
tratamientos (formulaciones – Tabla 4.1) que muestran valores residuales no 
próximos a cero son: T-2, T-5, T-7, T10 y T-15,de los cuales T-15, T10 y T7 
presenta un valor residual positivo, dado que el valor actuales mayor que el 
valor, predicho, todo lo contrario ocurre con los demás tratamientos  
mencionados, en ambos casos los valores no son próximos a cero, con una 
media de 0.003,  gráficamente esto se comprueba dado que se alejan del eje 
central. En la Figura 4.9 (b) muestra claramente que los T-5 y T-10 no 





(a) Nivel Inferior - Pectina (b) Nivel Medio- Pectina 
 
(c) Nivel Superior- Pectina 
Figuras 4.10: 
Comportamiento de los componentes de la mezcla respecto a cada nivel de la variable 
Porcentaje de Pectina Atributo Consistencia – Mermelada de Aguaymanto y Loche. 
Fuente: Tabla 4.1   - Desing Expert 
 
En la Figura 4.10 se muestra el comportamiento de los componentes de la 
mezcla respecto a cada nivel de la variable Porcentaje de Pectina (%PP) para el Atributo Consistencia 
– Mermelada de Aguaymanto y Loche. Manteniendo constante el %PP en su nivel inferior, al pasar de 
un nivel superior al inferior el porcentaje de loche en la mezcla, la aceptabilidad por el panelista 
aumenta hasta en más de dos puntos, y en cuatro puntos manteniendo el %PP en su nivel medio de 
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igual manera para el nivel superior. Indicado que la disminución del %PP contribuyen 
significativamente a la aceptabilidad de la mermelada. 
Teniendo en cuenta que las interacciones lineales son estadísticamente 
significativas se tomó la decisión de realizar de realizar la evaluación Estadística del total de las 






Figura C. Model Graphs Superficie respuesta – Variable de aceptabilidad/3D 





X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche
































  A: Aguaymanto    C: Pectina  






X1 = A: Aguaymanto
X2 = B: Loche































En la figura C nos muestra los resultados con respecto a la 
variable Color de cada formulación dada a degustar a los panelistas, la superficie 
inferior está de color azul, significa que en esa zona se encuentran las formulaciones 
que han obtenido un pontaje bajo, la parte verde son las formulaciones que han 
obtenido un puntaje medio y en la zona rojo son las formulaciones que han obtenido 




Resultados de la Evaluación Sensorial, Atributo Consistencia– Mermelada Aguaymanto - 
Loche 
PANELISTAS  TRATAMIENTOS  TOTAL Nt 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 5 1 5 2 4 2 1 2 4 4 3 2 35 
2 4 2 3 1 3 1 1 1 5 3 3 1 28 
3 5 2 5 2 2 2 2 2 5 5 4 1 37 
4 5 2 5 2 3 1 2 2 5 5 4 1 37 
5 4 2 4 2 5 2 2 2 5 3 3 2 36 
6 5 2 4 2 5 3 1 1 4 3 3 2 35 
7 4 2 4 3 5 2 2 1 4 4 4 2 37 
8 4 1 3 2 3 1 2 1 3 3 3 2 28 
9 3 1 4 2 3 2 1 1 4 3 3 1 28 
10 5 2 3 2 5 2 1 2 5 5 3 2 37 
11 4 1 4 2 5 2 2 2 5 3 3 3 36 
12 5 2 5 2 5 3 2 2 4 4 3 1 38 
13 5 2 5 3 5 2 1 1 5 5 4 1 39 
14 5 2 5 2 5 2 2 1 4 4 3 2 37 
15 5 2 5 3 5 2 2 2 5 5 4 1 41 
16 5 2 5 2 5 2 2 1 5 4 4 1 38 
17 5 2 5 3 5 3 2 3 5 5 4 3 45 
18 5 2 5 3 5 3   2 5 5 4 2 41 
19 3 2 4 3 3 2 1 2 3 4 3 2 32 
20 5 2 5 2 5 2 2 1 5 5 5 1 40 
21 5 1 3 3 4 2 1 1 3 3 3 1 30 
22 5 2 4 3 5 2 2 2 3 5 5 2 40 
23 5 1 5 2 5 3 1 1 5 4 3 3 38 
24 5 2 5 1 5 2 1 2 5 5 3 1 37 
25 5 1 5 2 3 1 1 2 4 3 3 2 32 
26 4 3 4 2 2 2 2 2 4 4 4 1 34 
27 4 2 5 1 3 2 1 2 4 5 4 2 35 
28 4 2 5 3 5 1 3 2 5 5 5 2 42 
29 4 2 3 1 3 2 2 1 3 4 4 1 30 
30 5 2 5 2 5 2 3 3 5 4 4 2 42 
31 5 3 4 2 3 3 2 2 5 3 3 1 36 
32 4 1 5 2 3 3 2 2 4 4 3 1 34 
33 4 1 4 2 3 3 1 1 4 3 3 1 30 
34 4 2 5 2 4 2 1 2 5 4 3 2 36 
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35 3 2 5 2 3 3 2 3 4 4 5 2 38 
36 4 2 5 2 4 1 1 1 4 4 4 2 34 
37 5 2 5 2 5 2 1 2 4 3 3 1 35 
38 5 2 5 2 5 3 2 2 3 4 4 2 39 
39 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 5 2 39 
40 4 2 5 2 5 2 1 1 5 4 3 1 35 
41 5 2 5 2 5 3 1 1 5 4 3 2 38 
42 3 2 5 2 5 2 1 2 5 3 3 1 34 
43 4 2 5 3 3 1 1 1 3 3 3 1 30 
44 4 2 5 2 5 2 2 2 3 5 3 2 37 
45 5 2 5 2 5 2 1 2 4 3 3 1 35 
46 5 2 5 2 5 3 2 2 3 4 4 2 39 
47 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 5 2 39 
48 4 2 5 2 5 2 1 1 5 4 3 1 35 
49 5 2 5 2 5 3 1 1 5 4 3 2 38 
50 3 2 5 2 5 2 1 2 5 3 3 1 34 
TOTAL NT 221 93 228 106 214 108 76 84 215 198 177 80 1800 
Y = T/n  4.42 1.86 4.56 2.12 4.28 2.16 1.52 1.68 4.3 3.96 3.54 1.6 3.000 
Fuente: Cartillas de Evaluación Sensorial* – Microsoft Excel 
(*)Escala Hedónica de 05 puntos  
 
Tabla 4.21 
Valores Tuckey y Duncan(*) de la Evaluación Sensorial, Atributo Consistencia 








Fuentes: Tabla 4.20 – Microsoft Excel** 
(**)Para el cálculo de los valores de la Tabla 4.13, se consideró 12 tratamientos (formulaciones – Tabla 01), 50 
panelistas con un total de 600 observaciones 
 
Con los valores de la Tabla 4.21 se establece el ANOVA 
(Tabla 4.22), se determinó que existe diferencias estadísticamente significativa entre 








































ANOVA/Prueba de Tuckey Atributo Consistencia– Mermelada Aguaymanto - Loche 
 
Fuente: Tabla 4.20– Microsoft Excel 
(*) Distribución de F al Nivel de significancia del 1% 
 
 
Con los valores Duncan de la Tabla 4.23 y con la condición 
afirmativa de las diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos se 
procedió a aplicar la Prueba Duncan, para ello se realizó la lectura en las tablas 
estadísticas de los Valores críticos (Valores Q) de la Prueba de Amplitud Múltiple de 
Duncan al nivel de significancia del 1%. 
 
Tabla 4.23 
Valores WpAtributo Consistencia– Mermelada Aguaymanto - Loche 
𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓] Lect. Tab. 
Est. (*) 
𝑾𝒑 = 𝒒𝜶[𝒕, 𝑮𝒍𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓]
∗ 𝑺𝒚 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 4.261 0.3779 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟏, 𝟓𝟑𝟗] 4.235 0.3756 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟏𝟎, 𝟓𝟑𝟗] 4.205 0.3729 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟗, 𝟓𝟑𝟗] 4.172 0.3700 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟖, 𝟓𝟑𝟗] 4.135 0.3667 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟕, 𝟓𝟑𝟗] 4.091 0.3628 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟔, 𝟓𝟑𝟗] 4.040 0.3583 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟓, 𝟓𝟑𝟗] 3.978 0.3528 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟒, 𝟓𝟑𝟗] 3.900 0.3459 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟑, 𝟓𝟑𝟗] 3.790 0.3361 
𝒒𝟎.𝟎𝟏[𝟐, 𝟓𝟑𝟗] 3.643 0.3231 
Fuente: Tabla 4.21 – Microsoft Excel 
(*)Valores críticos (Valores Q) de la Prueba de Amplitud Múltiple de Duncan al nivel de significancia del 1% 
 
Contando con los valores Wp de la Tabla 4.23, se procede 
a realizar la comparación en función a la diferencia con cada uno de los promedios de 
los tratamientos Tabla 4.24, ordenados descendentemente (Anexo IX). 
 
Tabla 4.24 
Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Consistencia 
Trat. T3 T1 T9 T5 T10 T11 T6 T4 T2 T8 T12 T7 
Y = T/n  4.56 4.42 4.3 4.28 3.96 3.54 2.16 2.12 1.86 1.68 1.6 1.52 
Fuente: Tabla 4.20 – Microsoft Excel 














Tratamiento 11 883.2 80.2909 204.1680 2.2529 
Panelistas 49 58.8333333 1.2007 3.0532 1.5386 
Error 539 211.966667 0.3933     
Total 599 1154 1.9265     
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Las evaluaciones realizadas (Anexo IX) de manera 
independiente para el Atributo Consistencia, demuestran que los tratamientos 
(formulaciones) T3, T1, T9,T5,T11,T12 son los que prevalecen sobre los demás; sin 
embargo una vez realizado las comparaciones resalta la diferencia sobre las demás, 
de los tratamientos T3, en base a este resultado se procede con la ayuda del 
estadístico SPSS  a verificar la correlación de factores (atributos), para ello se 
determinó los valores Chi-Cuadrado (reconoce la asociatividad de los factores en 
este caso atributos estudiados, valor Phi y V de Cramer, estadísticos para variables 









(c) Tratamientos 5 y 11 (d) Tratamientos 5 y 6 
  
(e) Tratamientos 2 y 6 (f) Tratamientos 2 y 5 
 
Figura 4.11 




En la Tabla 4.24 se presentan los valores de los 
tratamientos comparados que presentan correlación bastante significativa entre el 
Atributo Consistencia y Color, dado que presentar valores V de Cramer mayores a 
0.5 (TM2/ CM11-TM2/ CM6), esto se ve corroborado por el coeficiente Phi cuyos 
valores son próximos a  la unidad en comparación a las demás interacciones 
seleccionadas. Los tratamientos no mencionados presentan valores próximos a cero 
indicando una independencia entre los factores o atributos evaluados, es decir los 
panelistas no consideran la misma valoración para los atributos que corresponden a 
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una misma muestra, mucho menos a muestras distintas a excepción de:TM12/ CM7-
TM9/ CM9-TM5/ CM11-TM5/ CM6-TM5/ CM3 - TM2/ CM5donde existe la presencia 
de correlación dado que los valores se aproximan a 0.5. 
Respecto a los valores Chi-cuadrado, existe una asociación 
entre los atributos Consistencia y Color en la interacción de los tratamientos 
indicados en la Tabla 4.25. 
 
Tabla 4.25 




TM12/ CM7 TM9/ CM9 TM5/ CM11 TM5/ CM6 TM5/ CM3 TM2/ CM11 TM2/ CM6 TM2/ CM5 
Consistenci
a / Color 
Chi-cuadrado 
de Pearson 
0.003 0.012 <0.0001 <0.0001 0.006 <0.0001 <0.0001 0.002 
Phi 0.570 0.420 0.748 0.763 0.499 0.798 0.820 0.582 




Estadístico SM12/TM12 SM11/TM11 SM8/TM8 SM7/TM7 SM6/TM6 SM5/TM5 SM2/TM2 
Chi-cuadrado 
de Pearson 
<0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 
Phi 1.414 1.144 1.414 1.414 1.414 9.906 1.414 
V de Cramer(*) 1.000 0.809 1.000 1.000 1.000 0.523 1.000 
Color/Sabor 
Estadístico CM11/SM2 CM11/S5 CM12/S8 
Chi-cuadrado 
de Pearson 
<0.0001 <0.0001 <0.0001 
Phi 0.798 1.079 0.658 
 V de Cramer
(*) 0.565 0.623 0.465 
Fuente: IBM-SPSS 
(*) 1=Correlación de Factores Positiva, -1=Correlación de Factores Negativa, 0=Independencia de Factores 
 
Comparando los valores de la V de Cramer para evaluar la 
correlación de los atributos finalmente es el tratamiento T11 que representa el ser 
más aceptado por los panelistas. 
 
D) Evaluación colorimétrica 
 
A continuación en la Tabla 4.26 se presenta la evaluación colorimétrica, 
mostrando los resultados de cada tratamiento, cabe indicar que L: 

















Evaluación colorimétrica  
TRATA. 
MEDICIONES PROMEDIOS 
L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
T1 29.98 5.08 13.96 30.13 5.03 13.61 30.06 5.06 13.79 
T2 32.21 6.37 14.28 31.93 6.47 14.39 32.07 6.42 14.36 
T3 31.01 4.77 12.93 31.28 4.63 12.71 31.15 4.70 12.82 
T4 36.17 4.35 16.51 35.90 4.41 16.16 36.04 4.38 16.36 
T5 30.63 3.77 11.53 30.83 3.76 11.44 30.73 3.78 11.49 
T6 31.23 3.24 10.58 31.39 3.22 10.70 31.31 3.23 10.64 
T7 31.26 3.83 11.09 31.03 3.82 11.84 31.15 3.83 11.47 
T8 32.72 6.09 17.24 33.19 6.19 17.98 32.96 6.14 17.61 
T9 29.39 4.45 12.48 29.58 4.45 13.00 29.49 4.45 12.74 
T10 33.62 6.19 17.76 33.92 6.17 16.81 33.77 6.18 17.29 
T11 31.4 4.94 12.51 31.51 4.93 11.89 31.46 4.94 12.20 
T12 32.22 6.09 18.09 35.05 5.82 17.67 33.64 5.96 17.88 
Fuente: Laboratorio de la Universidad Señor de Sipán, 2016 
 
a. Diferencias de color  
Se realizó una diferencia de color contando con una muestra estándar, la cual 
ayudó a determinar la diferencia total de color. En la Tabla 4.27 se presentan 
los valores de la muestra estándar con su respectivo promedio.  
 
Tabla 4.27 




Fuente: Laboratorio de la Universidad Señor de Sipán, 2016 
 
Tabla 4.28 




L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
Me 39.93 7.82 20.42 36.31 5.62 15.62 38.12 6.72 18.02 
MUESTRA L* a* b* E* 
T1 -8.065 -1.665 -4.235 9.260 
T2 -6.050 -0.300 -3.685 7.090 
T3 -6.975 -2.020 -5.200 8.930 
T4 -2.085 -2.340 -1.685 3.560 
T5 -7.390 -2.955 -6.535 10.300 
T6 -6.810 -3.490 -7.380 10.630 
T7 -6.975 -2.895 -6.555 10.00 
T8 -5.165 -0.580 -0.410 5.210 






Fuente: Laboratorio de la Universidad Señor de Sipán, 2016 
 
En la Tabla 4.28 muestra los resultados de la diferencia de 
color entre la muestra estándar para fines de la investigación está representada por 
mermelada de aguaymanto comercial y los 12 tratamientos de la mermelada de 
aguaymanto y loche, siendo los tratamientos T4  y T10, son los que prevalece sobre 
los demás. 
 
4.2. Discusión de los resultados 
 
La formulación óptima de la mermelada a base de aguaymanto (Physalis 
peruviana) y loche (Cucurbita moschata), se logró utilizando el programa 
estadístico Desing Expert 7.0, a partir del cual se construyó la matriz decodificada 
resultando 15 posibles formulaciones (Tabla 3.2) decidiendo fijar como variables 
independientes: Proporción de pulpa de aguaymanto y proporción de pulpa de 
loche, porcentaje de pectina, y como la interacción de estas afectan las variables 
de respuestas: consistencia, sabor y color. 
 
La pectina que se utilizó fue de alto metoxilo (HM), de gelificación lenta porque su 
porcentaje de esterificación fue de 65 %, con 3.0 pH y de 150°, en este tipo de 
pectinas el azúcar desarrolla una acción deshidratante y la lleva al límite de la 
solubilidad; el ácido, liberando iones hidrógeno positivos, neutraliza la acción de 
los iones carboxilos negativos, reduce al mínimo el aumento de la carga eléctrica 
y la disociación de la pectina favoreciendo las uniones físicas de sus moléculas. 
A una cantidad mayor de azúcar presente corresponde una cantidad menor de 
líquidos, o sea una densidad menor de la estructura para retenerla (y por lo tanto 
menos pectina), y viceversa, una menor concentración de azúcar requiere una 
estructura reticular más densa (o sea más pectina) para retener la mayor 
cantidad de líquidos presentes. 
La acción mutua entre el azúcar y del ácido sobre la pectina en solución, a 
temperatura suficiente para facilitar la solubilización y las uniones físicas de los 
componentes, nace la típica estructura reticular que, enfriándose se forma en gel, 
es por ello que la cantidad de pectina utilizada en cada formulación tuvo un 
notable comportamiento en el grado de aceptación de los panelistas en el 
momento de la degustación; comparando con la tesis realizada por César 
T10 -4.350 -0.540 -0.735 4.440 
T11 -6.665 -1.785 -5.820 9.030 
T12 -4.485 -0.765 -0.140 4.550 
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Vladimir Gutierrez; quien estableció  la influencia de la proporción 
aguaymanto/berenjena (1/1 - 5/1) y porcentaje de pectina (0.05-0.8%) en el sabor 
y consistencia de una mermelada de aguaymanto y berenjena llegando a la 
conclusión que si hay más Aguaymanto y berenjena el sabor será mayor y el 
porcentaje de pectina alto y bajo causarían un consistencia no adecuada para la 
mermelada.  
Resultados similares se obtuvieron en la evaluación sensorial para la 
aceptabilidad de las formulaciones realizadas, donde principalmente un alto 
porcentaje de pectina influye significativamente en el grado aceptabilidad donde 
la respuesta del evaluador es siempre “muy desagradable” acompañado para 
una proporción máxima de pulpa de loche, la consistencia de este componente 
acompañado del máximo porcentaje de pectina dan como resultado una 
mermelada con características sensoriales no aceptadas por el consumidor, aun 
cuando no se realizó la cuantificación de la viscosidad cualitativamente esto fue 
notorio.  
 
Respecto a los atributos de sabor y color las valoraciones fueron favorables para 
las proporciones que representaban un menor porcentaje de loche y mayor 
porcentaje de aguaymanto donde la respuesta entregada fue en mayoría es 
“agradable”. Finamente es la evaluación estadística que nos confirma esto dado 
que la optimización nos establece que la mejor formulación está representada por 
un 20% de Loche,  80% de Aguaymanto, y 0.43% de Pectina. 
 
Según la NTP 203.047 de mermelada de frutas y por los resultados obtenidos la 
mermelada a base de loche (Cucurbita maxima) y Aguaymanto (Physalis 
peruviana) tiene las siguientes características:  
Consistencia aceptablemente buena, Color bueno, Sabor y aroma buenos y 
pertenece al grupo de mermeladas Tipo II porque ha sido preparada con una 
combianción de dos frutas diferentes y de Clase II porque tiene la fruta de en 
forma fina.  
 
Sin embargo el hacer uso de proporciones próximas al valor máximo de estudio 
contribuía a disminuir el pH y que se produzca la sinéresis; a causa del 
endurecimiento de la pectina que pierde elasticidad y no retiene el gel. (Camacho 
– UNC, 2002). Entre los factores que reducen este fenómeno están el aumento 
del pH, de la concentración de pectina y los sólidos solubles. De otro lado la 





El zumo de Aguaymanto contiene ácido cítrico, ocasionando que se reporten 
valores de pH inferiores a 3.0, esto sumado a un alto porcentaje de pectina  
ocasionó la presencia de sinéresis en algunas muestras y gelificación defectuosa 
debido a concentraciones inferiores al 60% y superiores a 80% presentaron 
cristalización del azúcar; esto explica que las mermeladas deben tener una 
concentración que no sobrepase el 68°Bx para prevenir que el azúcar se 
cristalice  durante su almacenamiento. (Benavent, 1996). 
 
CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN 
 
Realizadas las evaluaciones estadísticas a los tratamientos experimentales se estableció la 




A continuación en la Tabla 4.29 se presenta el estudio de optimización a fin de determinar 










Peso Upper Importancia 
Aguaymanto is in range 30 80 1 1 3 
Loche is in range 20 70 1 1 3 
Pectina is target = 0.43 0.05 0.8 1 1 5 
Atributo       
Color maximize 1.59183673 4.64 1 1 5 
Sabor maximize 1.55102041 4.36 1 1 5 
Consistencia is in range 1.55102041 4.56 1 1 3 







Condiciones y Formulación Optimizada 




Una vez establecidas las condiciones de optimización, se establecen las formulaciones 
teniendo en cuenta seleccionar aquella que presenta un valor de desirability próximo a 1, en 
el caso de presentarse varias soluciones como se observa en la Tabla 4.27 se toma la 
decisión en función a la que experimentalmente tubo mayor aceptabilidad, por lo tanto la 
opción 1 fue la seleccionada, proporciones bastante próximas al tratamiento 11. 
Tabla 4.30 
Formulaciones Optimizadas 
Number Aguaymanto Loche Pectina Color Sabor Consistencia Desirability 
1 80 20 0.43 4.6399 3.7997 3.9704 0.9285 
2 80 20 0.42 4.8899 3.6365 3.8251 0.9055 
3 30 70 0.16 2.7855 1.865 1.8990 0.2346 























La prueba organoléptica de aceptabilidad de los tratamientos llegan a establecer 
que la muestra más aceptada por el panelista fue la 11° formulación (80% de 
aguaymanto,  20% de loche y 0,43% de pectina) obteniendo un puntaje máximo 
de 5 puntos. 
 
El estudio combinado – diseño D-optimo permitió conseguir los modelos que 
definen el comportamiento de las variables para las respuestas, el modelo fue 
significativo (p<0.05, R2 superiores al 90%) para las respuestas sabor. Color y 
consistencia. 
 
La formulación optimizada dentro de los rangos de estudio según el estudio 
combinado – diseño D-optimo fueron:   Porcentaje de Aguaymanto 80 %, 
Porcentaje de Loche 20% y Porcentaje de Pectina 0.43% para obtener una 
mermelada con sabor agradable, color y consistencia aceptable por el 
consumidor. 
 
La evaluación de las desigualdades de color entre la muestra estándar y los 
tratamientos experimentales demuestran que los tratamientos T4  y T10, presentan 



















Aplicar convenientemente parámetros operacionales fundamentalmente en los 
tiempos de cocción y concentración con el fin de alcanzar un producto uniforme. 
 
Aplicar correctamente el diagrama de flujo expuesto en el informe de 
investigación  en la elaboración de la mermelada con el fin de  cumplir con las 
características que las normas especifican. 
 
Realizar el estudio de mercado de la mermelada formulada a base de  loche y 
Aguaymanto. 
 
Evaluar el efecto de la temperatura, tiempo sobre las propiedades nutricionales y 
reológicas del producto final de esta investigación. 
 
Ejecutar la evaluación nutritiva de la materia prima y producto final de esta 
investigación. 
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Anexo I: Acondicionamiento de aguaymanto, (a) Selleción del aguaymanto, (b) Lavado y 
desinfectado del aguaymanto, (c) licuado para obtener el zumo de aguaymanto. 



































Anexo II:Acondicionamiento del loche, (a) Selección del loche, (b) rayado del loche, (c) 
cocción del loche. 




















    (a)                                              ( b)                                                   (c) 
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Anexo III:Elaboración de la mermelada de Aguaymanto (Physalis peruviana) y Loche 
(Cucurbita moschata), (a) Selección y desinfección del aguaymanto, (b) licuado del 
aguyamnto para obtener el zumo, (c) recepción del  loche, (d) rayado del Loche, (e) II 
concentración, (f) Tercera concentración agregandole el azúcar con la pectina, (g) 





Evaluación sensorial de la mermelada de aguaymanto (Physalis peruviana) 





























Anexo IV: a) y (b) Evaluación sensorial de la mermelada de aguaymanto y loche  









Atributo - Color 
T1-3 2 T4-13 5 6 7 8 T9-14 10 11 12 15 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 5 2 4 3 1 3 2 1 1 5 5 3 
2 5 2 5 3 1 3 1 1 2 4 5 3 
3 4 2 5 2 2 4 1 2 2 5 4 3 
4 5 3 5 3 1 3 2 2 2 4 5 3 
5 4 2 4 2 2 4 2 2 2 5 5 3 
6 4 3 4 3 1 3 2 1 2 5 5 3 
7 5 3 4 2 2 4 2 1 2 4 5 3 
8 4 3 4 2 2 4 2 2 1 5 5 3 
9 4 3 4 2 2 4 2 1 2 5 5 3 
10 4 3 4 3 1 3 1 1 2 4 4 3 
11 5 3 5 3 3 5 2 2 2 5 5 3 
12 4 3 4 2 2 4 1 1 2 5 5 3 
13 4 3 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 
14 4 2 4 2 1 3 1 2 2 4 4 3 
15 4 2 4 1 1 3 1 2 2 5 4 3 
16 4 2 4 2 1 3 2 2 2 5 4 3 
17 4 2 4 1 1 3 1 1 2 4 4 3 
18 4 2 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 
19 5 3 4 2 2 4 2 2 1 5 3 3 
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20 4 2 4 1 2 4 1 2 2 5 4 3 
21 5 2 5 3 2 4 1 2 2 4 5 3 
22 5 3 4 2 1 3 2 2 2 5 5 3 
23 4 3 4 2 2 4 3 1 2 4 5 3 
24 5 3 4 2 2 4 2 2 2 5 4 3 
25 4 3 5 1 1 3 2 2 2 5 5 3 
26 5 2 4 3   2 2 2 1 4 2 3 
27 5 2 4 2 1 3 1 1 2 4 4 3 
28 4 2 4 2 1 3 2 2 2 4 3 2 
29 5 3 4 2 2 4 2 1 2 5 4 3 
30 4 1 4 3 2 4 1 1 1 4 4 1 
31 5 2 4 3 3 5 2 1 2 5 5 3 
32 5 2 4 3 1 3 2 1 1 4 4 1 
33 4 3 5 3 1 3 1 1 2 5 5 3 
34 5 2 5 2 2 4 2 2 2 5 5 3 
35 4 1 5 2 3 5 2 1 2 5 5 1 
36 4 1 4 2 2 4 1 2 1 4 4 2 
37 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 5 3 
38 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 4 2 
39 4 1 4   2 4 2 2 2 5 4 3 
40 4 3 4 3 1 3 2 2 2 4 5 3 
41 5 2 4 2 1 3 1 2 2 5 5 3 
42 5 2 4 3 2 4 2 1 2 5 4 3 
43 5 3 4 3 2 4 2 2 2 4 4 3 
44 5 3 4 2 2 4 1 1 2 5 5 3 
45 4 2 4 2 1 3 2 2 1 5 5 3 
46 4 2 4 2 1 3 2 2 1 4 4 2 
47 4 1 4   2 4 2 2 2 4 4 3 
48 4 3 4 3 1 3 2 2 2 5 5 3 
49 5 2 4 2 1 3 1 2 2 5 5 3 
50 5 2 4 3 2 4 2 1 2 5 4 3 
 
Pn. 
Atributo – Sabor 
T1-3 2 T4-13 5 6 7 8 T9-14 10 11 12 15 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 4 1 5 2 3 2 1 2 3 3 4 2 
2 4 2 5 1 5 1 1 1 3 3 3 1 
3 3 2 4 2 5 2 2 2 4 4 3 1 
4 4 2 4 2 5 1 2 2 4 5 3 1 
5 4 2 4 2 4 2 2 2 4 3 4 2 
6 5 2 4 2 4 3 1 1 4 5 4 2 
7 5 2 5 3 4 2 2 1 4 4 4 2 
8 4 1 5 2 4 1 2 1 4 3 4 2 
9 4 1 4 2 5 2 1 1 4 3 3 1 
10 5 2 5 2 5 2 1 2 5 5 4 2 
11 3 1 4 2 4 2 2 2 4 3 5 3 
12 4 2 4 2 5 3 2 2 3 3 3 1 
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13 4 2 4 3 4 2 1 1 3 3 3 1 
14 4 2 5 2 5 2 2 1 4 4 4 2 
15 5 2 5 3 4 2 2 2 4 4 3 1 
16 4 2 5 2 5 2 2 1 4 3 3 1 
17 5 2 5 3 5 3 2 3 4 4 5 3 
18 4 2 2 3 5 3   2 4 4 4 2 
19 5 2 4 3 4 2 1 2 5 4 5 2 
20 4 2 5 2 5 2 2 1 4 4 4 1 
21 4 1 4 3 4 2 1 1 4 3 3 1 
22 4 2 4 3 4 2 2 2 4 4 4 2 
23 4 1 4 2 4 3 1 1 5 3 3 3 
24 4 2 5 1 4 2 1 2 3 3 3 1 
25 4 1 4 2 4 1 1 2 4 3 4 2 
26 5 3 5 2 2 2 2 2 5 4 3 1 
27 4 2 5 1 4 2 1 2 4 4 4 2 
28 4 2 4 3 4 1 3 2 5 4 4 2 
29 5 2 5 1 4 2 2 1 3 4 3 1 
30 4 2 4 2 5 2 3 3 5 4 4 2 
31 5 3 5 2 4 3 2 2 4 4 3 1 
32 4 1 4 2 5 3 2 2 3 4 3 1 
33 4 1 4 2 4 3 1 1 4 3 2 1 
34 4 2 4 2 5 2 1 2 4 4 4 2 
35 5 2 5 2 3 3 2 3 4 5 4 2 
36 3 2 2 2 3 1 1 1 4 3 4 2 
37 4 2 4 2 4 2 1 2 4 3 3 1 
38 4 2 5 2 5 3 2 2 4 5 4 2 
39 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 4 2 
40 4 2 4 2 5 2 1 1 4 4 3 1 
41 4 2 5 2 4 3 1 1 5 3 4 2 
42 5 2 5 2 4 2 1 2 5 4 3 1 
43 4 2 4 3 5 1 1 1 3 3 3 1 
44 4 2 4 2 4 2 2 2 4 4 4 2 
45 4 2 4 2 4 2 1 2 4 3 3 1 
46 4 2 5 2 5 3 2 2 4 5 4 2 
47 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 4 2 
48 4 2 4 2 5 2 1 1 4 4 3 1 
49 4 2 5 2 4 3 1 1 5 3 4 2 














Atributo – Consistencia 
T1-3 2 T4-13 5 6 7 8 T9-14 10 11 12 15 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 
1 5 1 5 2 4 2 1 2 4 4 3 2 
2 4 2 3 1 3 1 1 1 5 3 3 1 
3 5 2 5 2 2 2 2 2 5 5 4 1 
4 5 2 5 2 3 1 2 2 5 5 4 1 
5 4 2 4 2 5 2 2 2 5 3 3 2 
6 5 2 4 2 5 3 1 1 4 3 3 2 
7 4 2 4 3 5 2 2 1 4 4 4 2 
8 4 1 3 2 3 1 2 1 3 3 3 2 
9 3 1 4 2 3 2 1 1 4 3 3 1 
10 5 2 3 2 5 2 1 2 5 5 3 2 
11 4 1 4 2 5 2 2 2 5 3 3 3 
12 5 2 5 2 5 3 2 2 4 4 3 1 
13 5 2 5 3 5 2 1 1 5 5 4 1 
14 5 2 5 2 5 2 2 1 4 4 3 2 
15 5 2 5 3 5 2 2 2 5 5 4 1 
16 5 2 5 2 5 2 2 1 5 4 4 1 
17 5 2 5 3 5 3 2 3 5 5 4 3 
18 5 2 5 3 5 3   2 5 5 4 2 
19 3 2 4 3 3 2 1 2 3 4 3 2 
20 5 2 5 2 5 2 2 1 5 5 5 1 
21 5 1 3 3 4 2 1 1 3 3 3 1 
22 5 2 4 3 5 2 2 2 3 5 5 2 
23 5 1 5 2 5 3 1 1 5 4 3 3 
24 5 2 5 1 5 2 1 2 5 5 3 1 
25 5 1 5 2 3 1 1 2 4 3 3 2 
26 4 3 4 2 2 2 2 2 4 4 4 1 
27 4 2 5 1 3 2 1 2 4 5 4 2 
28 4 2 5 3 5 1 3 2 5 5 5 2 
29 4 2 3 1 3 2 2 1 3 4 4 1 
30 5 2 5 2 5 2 3 3 5 4 4 2 
31 5 3 4 2 3 3 2 2 5 3 3 1 
32 4 1 5 2 3 3 2 2 4 4 3 1 
33 4 1 4 2 3 3 1 1 4 3 3 1 
34 4 2 5 2 4 2 1 2 5 4 3 2 
35 3 2 5 2 3 3 2 3 4 4 5 2 
36 4 2 5 2 4 1 1 1 4 4 4 2 
37 5 2 5 2 5 2 1 2 4 3 3 1 
38 5 2 5 2 5 3 2 2 3 4 4 2 
39 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 5 2 
40 4 2 5 2 5 2 1 1 5 4 3 1 
41 5 2 5 2 5 3 1 1 5 4 3 2 
42 3 2 5 2 5 2 1 2 5 3 3 1 
43 4 2 5 3 3 1 1 1 3 3 3 1 
44 4 2 5 2 5 2 2 2 3 5 3 2 
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45 5 2 5 2 5 2 1 2 4 3 3 1 
46 5 2 5 2 5 3 2 2 3 4 4 2 
47 4 2 4 2 5 3 2 2 4 4 5 2 
48 4 2 5 2 5 2 1 1 5 4 3 1 
49 5 2 5 2 5 3 1 1 5 4 3 2 










































DNI N°___________________deprofesión ____________________,ejerciendo 
actualmente como __________________. 
 
Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de validación de 
los instrumentos “Hoja de Control de Proceso”, a los efectos de su aplicación de 
la mermelada de Aguaymanto (Physalis peruviana)  y loche (Cucúrbita moshata). 
 




 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 
Congruencia de ítems     
Amplitud de contenido     
Claridad y precisión     


















Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Color 
Trat.(*) T10 T1 T11 T3 T6 T12 T2 T4 T9 T7 T8 T5 
Y = T/n  4.64 4.42 4.42 4.18 3.56 2.8 2.3 2.18 1.78 1.7 1.62 1.56 
Fuente: Tabla 4.4 – Microsoft Excel 
(*)Tratamientos en orden descendente 
 
Tratamiento a evaluar  Tratamiento a Comparar (TC) YT10 YTC YT10- YTC  Wp 
T10 - T5 4.64 1.56 3.0800 > 0.3241 
T10 - T8 4.64 1.62 3.0200 > 0.3221 
T10 - T7 4.64 1.7 2.9400 > 0.3198 
T10 - T9 4.64 1.78 2.8600 > 0.3173 
T10 - T4 4.64 2.18 2.4600 > 0.3145 
T10 - T2 4.64 2.3 2.3400 > 0.3112 
T10 - T12 4.64 2.8 1.8400 > 0.3073 
T10 - T6 4.64 3.56 1.0800 > 0.3026 
T10 - T3 4.64 4.18 0.4600 > 0.2966 
T10 - T11 4.64 4.42 0.2200 < 0.2883 
T10 - T1 4.64 4.42 0.2200 < 0.2771 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT1 YTC YT1- YTC 
 
Wp 
T1 - T5 4.42 1.56 2.86 > 0.3241 
T1 - T8 4.42 1.62 2.8 > 0.3221 
T1 - T7 4.42 1.7 2.72 > 0.3198 
T1 - T9 4.42 1.78 2.64 > 0.3173 
T1 - T4 4.42 2.18 2.24 > 0.3145 
T1 - T2 4.42 2.3 2.12 > 0.3112 
T1 - T12 4.42 2.8 1.62 > 0.3073 
T1 - T6 4.42 3.56 0.86 > 0.3026 
T1 - T3 4.42 4.18 0.24 < 0.2966 
T1 - T11 4.42 4.42 0 < 0.2883 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT1 YTC YT1- YTC 
 
Wp 
T11 - T5 4.42 1.56 2.86 > 0.3241 
T11 - T8 4.42 1.62 2.8 > 0.3221 
T11 - T7 4.42 1.7 2.72 > 0.3198 
T11 - T9 4.42 1.78 2.64 > 0.3173 
T11 - T4 4.42 2.18 2.24 > 0.3145 
T11 - T2 4.42 2.3 2.12 > 0.3112 
T11 - T12 4.42 2.8 1.62 > 0.3073 
T11 - T6 4.42 3.56 0.86 > 0.3026 
T11 - T3 4.42 4.18 0.24 < 0.2966 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT3 YTC YT3- YTC 
 
Wp 
T3 - T5 4.18 1.56 2.62 > 0.3241 
T3 - T8 4.18 1.62 2.56 > 0.3221 

























T3 - T9 4.18 1.78 2.4 > 0.3173 
T3 - T4 4.18 2.18 2 > 0.3145 
T3 - T2 4.18 2.3 1.88 > 0.3112 
T3 - T12 4.18 2.8 1.38 > 0.3073 
T3 - T6 4.18 3.56 0.62 > 0.3026 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT6 YTC YT6- YTC 
 
Wp 
T6 - T5 3.56 1.56 2 > 0.3241 
T6 - T8 3.56 1.62 1.94 > 0.3221 
T6 - T7 3.56 1.7 1.86 > 0.3198 
T6 - T9 3.56 1.78 1.78 > 0.3173 
T6 - T4 3.56 2.18 1.38 > 0.3145 
T6 - T2 3.56 2.3 1.26 > 0.3112 
T6 - T12 3.56 2.8 0.76 > 0.3073 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT12 YTC YT12- YTC 
 
Wp 
T12 - T5 2.8 1.56 1.24 > 0.3241 
T12 - T8 2.8 1.62 1.18 > 0.3221 
T12 - T7 2.8 1.7 1.1 > 0.3198 
T12 - T9 2.8 1.78 1.02 > 0.3173 
T12 - T4 2.8 2.18 0.62 > 0.3145 
T12 - T2 2.8 2.3 0.5 > 0.3112 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT2 YTC YT2- YTC 
 
Wp 
T2 - T5 2.3 1.56 0.74 > 0.3241 
T2 - T8 2.3 1.62 0.68 > 0.3221 
T2 - T7 2.3 1.7 0.6 > 0.3198 
T2 - T9 2.3 1.78 0.52 > 0.3173 
T2 - T4 2.3 2.18 0.12 > 0.3145 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT4 YTC YT4- YTC 
 
Wp 
T4 - T5 2.18 1.56 0.62 > 0.3241 
T4 - T8 2.18 1.62 0.56 > 0.3221 
T4 - T7 2.18 1.7 0.48 > 0.3198 
T4 - T9 2.18 1.78 0.4 > 0.3173 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT5 YTC YT5- YTC 
 
Wp 
T9 - T5 1.78 1.56 0.22 < 0.3241 
T9 - T8 1.78 1.62 0.16 < 0.3221 
T9 - T7 1.78 1.7 0.08 < 0.3198 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT7 YTC YT7- YTC 
 
Wp 
T7 - T5 1.7 1.56 0.14 < 0.3241 
T7 - T8 1.7 1.62 0.08 < 0.3221 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT8 YTC YT8- YTC 
 
Wp 



































Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Sabor 
Trat.(*) T3 T5 T1 T9 T10 T11 T6 T4 T2 T8 T12 T7 
Y = T/n  4.36 4.32 4.18 4.04 3.72 3.58 2.16 2.12 1.86 1.68 1.6 1.52 
Fuente: Tabla 4.13– Microsoft Excel 
(*)Tratamientos en orden descendente 
 
Tratamiento a evaluar  Tratamiento a Comparar (TC) YT3 YTC YT3- YTC  Wp 
T3 - T5 4.36 4.32 0.0400 < 0.3419 
T3 - T1 4.36 4.18 0.1800 < 0.3398 
T3 - T9 4.36 4.04 0.3200 < 0.3374 
T3 - T10 4.36 3.72 0.6400 > 0.3348 
T3 - T11 4.36 3.58 0.7800 > 0.3318 
T3 - T6 4.36 2.16 2.2000 > 0.3283 
T3 - T4 4.36 2.12 2.2400 > 0.3242 
T3 - T2 4.36 1.86 2.5000 > 0.3192 
T3 - T8 4.36 1.68 2.6800 > 0.3129 
T3 - T12 4.36 1.6 2.7600 > 0.3041 
T3 - T7 4.36 1.52 2.8400 > 0.2923 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT5 YTC YT5- YTC 
 
Wp 
T5 - T1 4.32 4.18 0.14 < 0.3398 
T5 - T9 4.32 4.04 0.28 < 0.3374 
T5 - T10 4.32 3.72 0.6 > 0.3348 
T5 - T11 4.32 3.58 0.74 > 0.3318 
T5 - T6 4.32 2.16 2.16 > 0.3283 
T5 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3242 
T5 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3192 
T5 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3129 
T5 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3041 
T5 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.2923 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT1 YTC YT1- YTC 
 
Wp 
T1 - T9 4.32 4.04 0.28 < 0.3398 
T1 - T10 4.32 3.72 0.6 > 0.3374 
T1 - T11 4.32 3.58 0.74 > 0.3348 
T1 - T6 4.32 2.16 2.16 > 0.3318 
T1 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3283 
T1 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3242 
T1 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3192 
T1 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3129 
T1 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3041 
        
Tratamiento a evaluar 
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T9 - T10 4.32 3.72 0.6 > 0.3398 
T9 - T11 4.32 3.58 0.74 > 0.3374 
T9 - T6 4.32 2.16 2.16 > 0.3348 
T9 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3318 
T9 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3283 
T9 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3242 
T9 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3192 
T9 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3129 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT10 YTC YT10- YTC 
 
Wp 
T10 - T11 4.32 3.58 0.74 > 0.3398 
T10 - T6 4.32 2.16 2.16 > 0.3374 
T10 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3348 
T10 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3318 
T10 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3283 
T10 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3242 
T10 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3192 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT11 YTC YT11- YTC 
 
Wp 
T11 - T6 4.32 2.16 2.16 > 0.3398 
T11 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3374 
T11 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3348 
T11 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3318 
T11 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3283 
T11 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3242 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT6 YTC YT6- YTC 
 
Wp 
T6 - T4 4.32 2.12 2.2 > 0.3398 
T6 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3374 
T6 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3348 
T6 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3318 
T6 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3283 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT4 YTC YT4- YTC 
 
Wp 
T4 - T2 4.32 1.86 2.46 > 0.3398 
T4 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3374 
T4 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3348 
T4 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3318 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT2 YTC YT2- YTC 
 
Wp 
T2 - T8 4.32 1.68 2.64 > 0.3398 
T2 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3374 
T2 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3348 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT8 YTC YT8- YTC 
 
Wp 
T8 - T12 4.32 1.6 2.72 > 0.3398 
T8 - T7 4.32 1.52 2.8 > 0.3374 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT12 YTC YT12- YTC 
 
Wp 





















Promedio de la Valoración Sensorial por Tratamiento – Atributo Consistencia 
Trat. T3 T1 T9 T5 T10 T11 T6 T4 T2 T8 T12 T7 
Y = T/n  4.56 4.42 4.3 4.28 3.96 3.54 2.16 2.12 1.86 1.68 1.6 1.52 
Fuente: Tabla 4.20 – Microsoft Excel 
 (*)Tratamientos en orden descendente 
 
Tratamiento a evaluar  Tratamiento a Comparar (TC) YT3 YTC YT3- YTC  Wp 
T3 - T1 4.56 4.42 0.14 < 0.3779 
T3 - T9 4.56 4.3 0.26 < 0.3756 
T3 - T5 4.56 4.28 0.28 < 0.3729 
T3 - T10 4.56 3.96 0.6 > 0.3700 
T3 - T11 4.56 3.54 1.02 > 0.3667 
T3 - T6 4.56 2.16 2.4 > 0.3628 
T3 - T4 4.56 2.12 2.44 > 0.3583 
T3 - T2 4.56 1.86 2.7 > 0.3528 
T3 - T8 4.56 1.68 2.88 > 0.3459 
T3 - T12 4.56 1.6 2.96 > 0.3361 
T3 - T7 4.56 1.52 3.04 > 0.3231 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT5 YTC YT5- YTC 
 
Wp 
T1 - T9 4.42 4.3 0.12 < 0.3398 
T1 - T5 4.42 4.28 0.14 < 0.3374 
T1 - T10 4.42 3.96 0.46 > 0.3348 
T1 - T11 4.42 3.54 0.88 > 0.3318 
T1 - T6 4.42 2.16 2.26 > 0.3283 
T1 - T4 4.42 2.12 2.3 > 0.3242 
T1 - T2 4.42 1.86 2.56 > 0.3192 
T1 - T8 4.42 1.68 2.74 > 0.3129 
T1 - T12 4.42 1.6 2.82 > 0.3041 
T1 - T7 4.42 1.52 2.9 > 0.2923 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT1 YTC YT1- YTC 
 
Wp 
T9 - T5 4.3 4.28 0.02 < 0.3398 
T9 - T10 4.3 3.96 0.34 > 0.3374 
T9 - T11 4.3 3.54 0.76 > 0.3348 
T9 - T6 4.3 2.16 2.14 > 0.3318 
T9 - T4 4.3 2.12 2.18 > 0.3283 
T9 - T2 4.3 1.86 2.44 > 0.3242 
T9 - T8 4.3 1.68 2.62 > 0.3192 
T9 - T12 4.3 1.6 2.7 > 0.3129 
T9 - T7 4.3 1.52 2.78 > 0.3041 
        
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT9 YTC YT9- YTC 
 
Wp 
T5 - T10 4.28 3.96 0.32 < 0.3398 
T5 - T11 4.28 3.54 0.74 > 0.3374 
T5 - T6 4.28 2.16 2.12 > 0.3348 
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T5 - T4 4.28 2.12 2.16 > 0.3318 
T5 - T2 4.28 1.86 2.42 > 0.3283 
T5 - T8 4.28 1.68 2.6 > 0.3242 
T5 - T12 4.28 1.6 2.68 > 0.3192 
T5 - T7 4.28 1.52 2.76 > 0.3129 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT10 YTC YT10- YTC 
 
Wp 
T10 - T11 3.96 3.54 0.42 > 0.3398 
T10 - T6 3.96 2.16 1.8 > 0.3374 
T10 - T4 3.96 2.12 1.84 > 0.3348 
T10 - T2 3.96 1.86 2.1 > 0.3318 
T10 - T8 3.96 1.68 2.28 > 0.3283 
T10 - T12 3.96 1.6 2.36 > 0.3242 
T10 - T7 3.96 1.52 2.44 > 0.3192 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT11 YTC YT11- YTC 
 
Wp 
T11 - T6 3.54 2.16 1.38 > 0.3398 
T11 - T4 3.54 2.12 1.42 > 0.3374 
T11 - T2 3.54 1.86 1.68 > 0.3348 
T11 - T8 3.54 1.68 1.86 > 0.3318 
T11 - T12 3.54 1.6 1.94 > 0.3283 
T11 - T7 3.54 1.52 2.02 > 0.3242 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT6 YTC YT6- YTC 
 
Wp 
T6 - T4 2.16 2.12 0.04 > 0.3398 
T6 - T2 2.16 1.86 0.3 > 0.3374 
T6 - T8 2.16 1.68 0.48 > 0.3348 
T6 - T12 2.16 1.6 0.56 > 0.3318 
T6 - T7 2.16 1.52 0.64 > 0.3283 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT4 YTC YT4- YTC 
 
Wp 
T4 - T2 2.12 1.86 0.26 > 0.3398 
T4 - T8 2.12 1.68 0.44 > 0.3374 
T4 - T12 2.12 1.6 0.52 > 0.3348 
T4 - T7 2.12 1.52 0.6 > 0.3318 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT2 YTC YT2- YTC 
 
Wp 
T2 - T8 1.86 1.68 0.18 > 0.3398 
T2 - T12 1.86 1.6 0.26 > 0.3374 
T2 - T7 1.86 1.52 0.34 > 0.3348 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT8 YTC YT8- YTC 
 
Wp 
T8 - T12 1.68 1.6 0.08 > 0.3398 
T8 - T7 1.68 1.52 0.16 > 0.3374 
Tratamiento a evaluar 
 
Tratamiento a Comparar (TC) YT12 YTC YT12- YTC 
 
Wp 














Evaluación Colorimétrica de los 12 tratamientos de la mermelada de 
























Anexo X: a) colorímetro por reflectancia, (b) Evaluación colorimétrica de la mermelada 
de aguaymanto y loche, c) Resultados de la evaluación. Y d) Diferencia de color entre la 
muestra estándar (mermelada comercial de aguaymanto y mermelada de aguaymanto y 
loche) 










NORMA TECNICA PERUANA 203.047 
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos 
 
 
1. NORMAS A CONSULTAR 
 
 
NTP 203.101 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y     
VEGETALES. Toma de muestras. 
 
NTP 209.038     ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado 
 






2.1. La presente Norma Técnica Peruana define las características y establece los 
requisitos que deben presentar las mermeladas de frutas envasadas, en el 
momento de su expedición o venta. 
 
2.2. Esta Norma es también aplicable a las mermeladas obtenidas a partir de otras 






3.1. Mermeladas de frutas: Producto gelatinoso, que se obtuvo mediante la cocción 
de frutas o verduras, elaboradas de forma adecuada, con adición de azúcar, 
conservantes y agua 
 
3.2. Consistencia buena: Para Obtener adecuadamente la consistencia la fruta debe 
estar dispersa completamente en todo el producto, si no se da el caso puede que 
el producto presente una consistencia viscosa.  
 
3.3. Consistencia aceptablemente buena: Es la que presenta una mermelada en la 
cual la fruta entera o en trozos, se encuentran distribuidos en forma razonable 
uniforme en todo el producto, y que este puede ser firme pero no duro, o puede 
presentarse viscoso sin llegar a ser líquido. 
 
  
3.4. Color bueno: Es la mermelada  que presenta un color brillante, uniforme a través 
de todo el producto, se tiene que caracterizar a la fruta empleada en la 





3.5. Color aceptablemente bueno: Es aquella mermelada que tenga un color lustroso 
y que se vea por todo el producto que caracterice la fruta utilizada en la 
preparación.  
 
3.6. Sabor y aroma buenos: Únicamente tiene que tener el sabor y aroma de la fruta 
que se elaboró.  
 
 
3.7. Defectos: Son  partes de la fruta que tiene que ser eliminadas para poder 
elaborar el producto, partes ajenas que incluyen los siguientes: 
 
 
3.7.1. Receptáculo: Es el extremo del pedúnculo de la flor y del fruto; se 
considera como receptáculo a una parte que está unida al bráctea de ella.        
 
3.7.2. Pedúnculo corto: Tiene una longitud de 3 mm y es considerado parte del 
receptáculo. 
 
3.7.3. Pedúnculo pequeño: Mide de 3 a 6mm, este pedúnculo se le considera 
como un defecto.  
 
 
3.7.4. Pedúnculo mediano: Logra alcanzar una longitud de 6,5 a 13 mm. Un 
pedúnculo unido a un receptáculo es considerado como defecto aparte de 
dicho receptáculo. 
 
3.7.5. Pedúnculo largo: Es un pedúnculo cuya longitud es de 13 mm. Un 
pedúnculo largo unido a un receptáculo es considerado como un defecto.  
 
3.7.6. Cáscara: Es  un pedazo de piel, en algunas mermeladas no se les quita y 
en algunas si ya que no son aptas para la elaboración del producto.               
En la Norma Técnica correspondiente se indica cuando la presencia de 
cascara no constituye defectos. 
 
 
3.7.7. Semillas: Deben ser eliminadas antes de elaborar la mermelada, pero la 
NTP dice que no su presencia no se considera como defecto si hay su 
presencia en el producto 
 
3.7.8. Hueso o carozo: Es el carozo intacto o parte de él que se debe eliminar de 
la fruta cuando se la prepara para la elaboración de la mermelada. 
 
 
3.7.9. Fruta manchada, poco desarrollada o dañada en alguna otra forma: Es la 







3.8. Lote: Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspección 
como conjunto unitario, cuyo contenido es de características similares o ha sido 
fabricado bajo condiciones de producción presumiblemente uniforme y que se 
identifican por tener un mismo código o clave de producción. 
 
 
3.9. Mermelada tipo I: Es la mermelada que ha sido preparada con frutas de una   
solo especie. 
 
3.10. Mermelada tipo II: Es la mermelada que ha sido preparada con una mezcla de 
dos o más frutas diferentes. 
 
 
3.11. Mermelada clase 1: Es la clase de mermelada que contiene la fruta entera, en 
trozos, o tiras grandes. 
 
 
3.12. Mermelada clase 2: es la clase de mermelada que contiene la fruta 
desmenuzada o en forma de partículas finas. 
 
 
3.13. Mermelada grado A o extra: es la calidad de la mermelada que reúne las 
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.a. 
 
 
3.14. Mermelada grado B: es la calidad de la mermelada que reúne las condiciones 





4.1. Las mermeladas se clasificaran de la siguiente manera: 
 
4.1.1. Por tipos 
 
4.1.1.1. Tipo I. 
4.1.1.2. Tipo II. 
 
4.1.2. Por clases: 
 
4.1.2.1. Clase 1. 
4.1.2.2. Clase 2. 
 
4.1.3. Por grados de calidad 
 
4.1.3.1. Grado A o extra. 





5. CONDICIONES GENERALES: 
 
 
5.1. El alimento debe elaborarse en condiciones óptimas, las frutas deben estar 
sanas, maduras, que no tengan alguna sustancia que perjudique de acuerdo 
con las tolerancias permitidas por la autoridad competente. 
 
 




5.3. Las mermeladas deberán prepararse con una mezcla de no menos de 45 
partes en peso de la fruta preparada por cada 55 partes en peso de los 
edulcorantes indicados en el apartado 5.5, con excepción de las mermeladas 
de frutas cítricas u otras cuya proporción se indique en la Norma Técnica 




5.4. Al momento de su producción se le puede adicionar: ácido cítrico, ácido láctico, 
ácido málico, acido L-tartárico o jugo de limón para ayudar a la formación del ge 
si es que la pectina natural de la fruta sea deficiente.  
 
 
5.5. Como edulcorante podrá emplearse azúcar, ya sea en forma aislada o 
mezclados. También podrá emplearse jarabe de glucosa, en proporción tal, que el 
25% como máximo de los sólidos edulcorantes secos contenido en la mermelada, 
provenga de los sólidos secos contenidos en el jarabe de glucosa. 
 
 
5.6. Se podrán utilizar colorantes y/o aromatizantes permitidos por la autoridad 




5.7. En las mermeladas de tipo II, el peso de la fruta utilizada en menor proporción 
constituirá por lo menos el 20% del peso total  de las frutas empleadas, excepto 
en los siguientes casos: 
 
a) Cuando se utilice piña, el peso de esta constituirá por lo menos el 10% del 
peso total de las frutas empleadas. 
 
b) Cuando se utilice manzana, el peso de esta no excederá de 50% del peso 










6.1.1. Sistema de calificación 
 
6.1.1.1. Las mermeladas se calificaran por grados de calidad, 
asignándoles un puntaje que estará de  acuerdo con la 
importancia relativa de cada factor expresada numéricamente en 
una escala de 100. El número máximo de puntos que se le puede 
asignar a cada factor es: 
 
 
(1) El contenido de fruta podrá calcularse mediante la siguiente formula. 
Fruta, % = 
𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 𝑑𝑒 𝐴 𝑒𝑛 𝑙𝑎 𝑚𝑒𝑟𝑚𝑒𝑙𝑎𝑑𝑎
𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝐴 𝑒𝑛 𝑙𝑎 𝑓𝑟𝑢𝑡𝑎
 𝑥 100 
 
A: Sólidos insolubles 
           
                 
 Tabla 1. 
















Tabla 2.  
Requisitos de la mermelada según la puntuación 
 







          17 
 
           14 
Color           17            14 
Ausencia de 
defectos 
          17            14 
   




          85 
 











Ausencia de defectos 20 







6.1.2.1. El puntaje individual para cada factor será el que se indica a 
continuación en la Tabla 3. 
 
 
Tabla 3.  
Puntaje individual por cada factor          


















6.1.2.2. El puntaje total para cada grado de calidad será el que se indica a 
continuación: 
 
a) Grado o extra: Para este grado de calidad el puntaje total será 
superior o igual a 85 puntos, sin que ningún factor individual 
pueda tener un puntaje inferior al mínimo indicado en la Tabla 
2. 
Si este fuera el caso, la mermelada no podrá calificarse como 
de grado A, aunque el puntaje sobrepase los 85 puntos. 
 
 
b) Grado B: Para este grado de calidad el puntaje total será 
superior o igual a 70 puntos, sin que ningún factor individual 
pueda tener un puntaje inferior al mínimo indicado en la Tabla 
2. Si este fuera el caso, la mermelada no podrá calificarse 
como de grado B, aunque el puntaje total sobrepase los 70 




6.2. Requisitos físico-químicos: las mermeladas deberán cumplir con los requisitos 
especificados en la Tabla 4: 
 
 
         Tabla 4.  
    Requisitos físico químicos para la mermelada                                                   
 
Sólidos solubles, % min 65 
Factor Calificación Puntaje 
 







































6.3. Observaciones microscópicas: ausencia de parásitos y/o sus restos, huevos y 
quistes 
 
6.4. Requisitos microbiológicos 
















5 2 10 102 
Hongos osmófilos, ufc/g 5 2 1 10 
     
 
 









6.5.1. Conservadores                                 Dosis máxima 
 
Acido benzoico o benzoato de sodio 0,1 % 
Ácido sórbico o sorbato de sodio o 
de potasio 
0, 125 









6.5.3. Sustancia amortiguadoras 
 
Citrato de sodio                                  0,2 % solos o  
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7. INSPECCION Y RECEPCION 
 
 
7.1. Se aplicara la NTP 203.101. 
 
 
8. METODOS DE ENSAYO 
 
 
8.1. Se aplicaran los métodos de ensayo que se indican en el Capítulo 1 así como 








9.1.1. Los envases  recomendables para las mermeladas tienen que ser de un 
material que el producto no reaccione en él, o que pueda cambiar sus 
características, convirtiéndola en peligrosas. Su uso deberá ser aprobado 
por la autoridad sanitaria competente. 
 







9.2.1. Deberá cumplir con la NTP 209.038 y NTP 001  y, además, deberá 
contener lo siguiente: 
 
a) Las palabras “Mermelada de …” o “Mermelada mixta de …” seguidas 
del nombre de la fruta o frutas correspondientes, en cuyo caso el 
nombre de las frutas se indicara en orden decreciente de acuerdo al 
porcentaje de las frutas empleadas, con caracteres tipográficos, tipo y 
letras uniformes en tamaño, realce y coloración. 
b) En caso de una mermelada mixta se indicara también la proporción en 
que entre cada una de las frutas empleadas. 
c) Tipo, clase y grado que le corresponde de acuerdo a la Norma Técnica 
específica. 
d) El número de identificaciones del lote de fabricación, el cual podrá 
ponerse en clave en cualquier lugar apropiado del envase. 
e) Los aditivos utilizados. 
f) Deberá emplearse la siguiente frase: “Coloreado artificialmente”, si 
este fuera el caso. 
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g) Jarabe de glucosa, en caso de haberse agregado 
h) Nombre o razón social del fabricante o del distribuidor. 





9.2.2.1. Tipo I: la mermelada de frutas del Tipo I se pondrá con la frase 
palabras “Mermelada de…” seguidas del nombre o nombres 
usuales de la fruta de origen, la clase, el grado de calidad  y la 




a)Mermelada de fresa entera, Grado A 
b)Mermelada de pera desmenuzada, Extra 
c) Mermelada de naranja en tiras, Grado B 
 
 
9.2.2.2. Tipo II: La mermelada de frutas del Tipo II se designara por las 
palabras “Mermelada mixta de …” seguidas de los nombres de 
las frutas empleadas en su fabricación, la clase, el grado de 
calidad y la referencia de las frutas se mencionaran en orden 
decreciente de acuerdo al porcentaje de las frutas empleadas en 








10.1.  CODEX STAN 79-1981 Norma del Codex para compotas (conservas de 
frutas) y jaleas (Norma Internacional). 
10.2.  CODEX STAN 80-1981 Norma del Codex para mermeladas de agrios (Norma 
Internacional) 
10.3. Pearson, David – The Chemical Analysis of Foods, 1976 
10.4. Norma Panamerica COPANT 578 Mermelada de fresa 
10.5. Norma Cubana 77 – 18 Mermeladas, no gelificadas 
10.6. ICONTEC 285 Mermelada de frutas 













NORMA DEL CODEX 
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS 
(CODEX STAN 296-2009) 
 
 
1. ÁMBITO DE APLICACIÓN 
 
1.1 Esta Norma es aplicable a las mermeladas, jaleas y confituras, según la sección 2, se 
consumen directamente, para fines de reenvasado si es necesario o para la 
hostelería.  
Esta Norma no se aplica a: 
 
(a) los productos cuando se indique que están destinados a una elaboración ulterior, 
como aquellos destinados a la elaboración de productos de pastelería fina, 
pastelillos o galletitas; o 
 
(b) los productos que están claramente destinados o etiquetados para uso en 
alimentos para regímenes especiales; o 
 
(c) los productos reducidos en azúcar o con muy bajo contenido de azúcar; 
 
(d) productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido 
reemplazados total o parcialmente por edulcorantes. 
 
1.2 Los términos en inglés “preserve” o “conserve” se utilizan para los productos regidos 
por esta norma. Debido a esto los términos que anteriormente se mencionaron deben 





    2.1 DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
 
Producto Definición 
Confitura 1 Alimento que se prepara con frutas en trozos, o en 
puré adicionándoles productos que le dan un sabor 
dulce según la Sección 2.2, con o sin la adición de 
agua y elaborado hasta adquirir una consistencia 
adecuada. 
Jalea Es el Alimento preparado con el zumo de una o más 
frutas, mezclado con productos alimentarios que le 
brindan un sabor dulce según se definen en la 
Sección 2.2, se puede adicionar agua, en cuanto a la 
consistencia debe ser semisólida.  
Mermelada de agrios Alimento preparado con frutas cítricas y elaboradas 
hasta adquirir una consistencia adecuada. Puede ser 
preparado de la siguiente manera: entera o en trozos, 
que pueden tener toda o parte de la cáscara 
eliminada, pulpa, puré, zumo, extractos acuosos y 








2.2 OTRAS DEFINICIONES 
 
         Para los fines de esta Norma también se aplicarán las definiciones siguientes: 
 
alimentarios que confieren un sabor dulce según se 
definen en la Sección 2.2, con o sin la adición de 
agua. 
Mermelada sin frutos Es el producto preparado por cocimiento de fruta(s) 
entera(s), en trozos o machacadas mezcladas con 
productos alimentarios que confieren un sabor dulce 
según se definen en la Sección 2.2 hasta obtener un 
producto semi-líquido o espeso/viscoso. 
Mermelada tipo jalea Es el producto descrito en la definición de mermelada 
de agrios de la que se le han eliminado todos los 
sólidos insolubles pero que puede o no contener una 
pequeña proporción de cáscara finamente cortada. 
Producto Definición 
Fruta La definición de fruta y hortaliza que son adecuadas 
para fabricar mermeladas, ya sea frescas, 
congeladas, deshidratadas, estén sanas y limpias, 
maduras, no tengan deterioro, ni mancha, restos, 
pepas, peladas o sin pelar.  
 
 
Pulpa de fruta La parte comestible de la fruta según corresponda, 
sin cáscara, piel, semillas, pepitas y partes similares, 
cortada en rodajas o machacadas pero sin estar en 
forma de puré.  
Puré de fruta Son las frutas enteras, sin cáscara, piel, semillas, 
pepitas, y partes similares, que estén en forma de  
puré por tamizado. 
Extractos acuosos El extracto acuoso de las frutas que, sujeto a las 
pérdidas que ocurren necesariamente durante un 
proceso de elaboración apropiado, contiene todos 
los componentes solubles en agua de la fruta en 
cuestión. 
Zumos (jugos) de 
frutas y concentrados 
Productos según se definen en la Norma General del 
Codex para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas 
(CODEX STAN 247-2005). 
Frutos cítricos Frutas de la familia Citrus L. 
Productos 
alimentarios que 
confieren (al alimento) 
un sabor dulce 
(a) Todos los azúcares según se definen en la 
Norma del Codex para los 
Azúcares (CODEX STAN 212-1999); 
(b) Azúcares extraídos de frutas (azúcares de fruta); 
(c) Jarabe de fructosa; 
(d) Azúcar morena; 






3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICIÓN Y CALIDAD 
   
    3.1 COMPOSICIÓN 
        
           3.1.1 Ingredientes básicos 
 
(a) Fruta, según se define en la Sección 2.2, en las cantidades establecidas en 
las Secciones 3.1.2 (a) – (d) presentadas más abajo. 
    En el caso de las jaleas, las cantidades, según corresponda, deberán 
calcularse después de deducir el peso del agua utilizada en la preparación de 
los extractos acuosos. 




3.1.2 Contenido de fruta 
 
Para las confituras y jaleas se deberán aplicar los siguientes porcentajes de 
contenido de fruta según se especifican en las Secciones 3.1.2 (a) o (b) y 
deberán etiquetarse de conformidad con las disposiciones de la 
Sección 8.2. 
 
(a) Los productos, según se definen en la Sección 2.1, deberán elaborarse de 
tal manera que la cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto 
terminado no deberá ser menor a 
45% en general a excepción de las frutas siguientes: 
 
- 35% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambután, grosellas rojas, 
escaramujos, hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y 
espino falso (espino amarillo); 
- 30% para la guanábana (cachimón espinoso) y arándano; 
- 25% para la banana (plátano), “cempedak”, jengibre, guayaba, jaca y zapote; 
- 23% para las manzanas de acajú; 
- 20% para el durián; 
- 10% para el tamarindo; 
- 8% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.2 
Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido mínimo deberá ser reducido 
en proporción a los porcentajes utilizados.  
 
(b) Los productos, según se definen en la Sección 2.1, deberán elaborarse de 
tal manera que la cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto 
terminado no deberá ser menor a 
35% en general a excepción de las frutas siguientes: 
 
- 25% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambután, grosellas rojas, 
escaramujos, hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y 
espino falso (espino amarillo); 
- 20% para la guanábana (cachimón espinoso) y arándano; 
- 16% para la manzana de acajú; 
- 15% para la banana (plátano), “cempedak”, guayaba, jaca y zapote; 
- 11 - 15% para el jengibre; 
la Miel 
(CODEX STAN 12-1981). 
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- 10% para el durián; 
- 6% para la granadilla y el tamarindo y otras frutas de gran acidez y fuerte 
aroma.2 
Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido mínimo deberá ser reducido 
en proporción a los porcentajes utilizados. 
En el caso de la confitura de uva “Labrusca”, cuando se añadan, como 
ingredientes facultativos, zumo (jugo) de uva o su concentrado, los mismos 
podrán constituir parte del contenido de fruta requerido. 
 
(c) Mermelada de agrios 
 
El producto, según se define en la Sección 2.1, deberá elaborarse de tal 
manera que la cantidad de fruta utilizada como ingrediente en la elaboración de 
1000 g de producto terminado no deberá ser menor a 
200 g de los cuales al menos 75 g. se deberán obtener del endocarpio3. 
 
 
2 Frutas que cuando se utilizan en porcentajes elevados pueden dar como resultado un 
producto de sabor desagradable al paladar de acuerdo con las preferencias del 
consumidor en el país de venta al por menor. 
3 En el caso de las frutas cítricas se entiende por endocarpio la pulpa de la fruta que 
normalmente está subdividida en segmentos y vesículas (envolturas) que contienen el 
zumo (jugo) y las semillas. 
 
 
Además, el término “mermelada tipo jalea”, según se define en la Sección 2.1, 
se puede utilizar cuando el producto no contiene materia insoluble; sin 
embargo, puede contener pequeñas cantidades de cáscara finamente cortada. 
 
(d) Mermelada sin frutos cítricos 
 
El producto, según se define en la Sección 2.1, deberá elaborarse de tal 
manera que la cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto 
terminado no deberá ser menor al 30% en general a excepción de las frutas 
siguientes: 
 
- 11% para el jengibre. 
 
 
3.1.3 Otros ingredientes autorizados 
 
En los productos cubiertos por esta Norma, se puede utilizar cualquier 
ingrediente apropiado de origen vegetal. Estos incluyen frutas, hierbas, 
especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcohólicas, aceites esenciales y 
grasas y aceites comestibles de origen vegetal (utilizados como agentes 
antiespumantes) en tanto que no se utilicen para enmascarar la mala (baja) 
calidad del producto y engañar al consumidor. Por ejemplo, el zumo (jugo) de 
frutas rojas (rojizas) y de remolacha (betarraga) puede agregarse únicamente a 
las confituras hechas de uva espinas, ciruelas, frambuesas, grosellas rojas, 
ruibarbo, escaramujos, hibisco o fresas (frutillas) tal como se define en las 
secciones 3.1.2 (a) y (b). 
 
 
    3.2 SÓLIDOS SOLUBLES 
 
El contenido de sólidos solubles para los productos terminados definidos en las 
Secciones 3.1.2 (a) al (c), deberá estar en todos los casos entre el 60 al 65% o 
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superior.4 En el caso del producto terminado que se define en la Sección 3.1.2 (d), el 
contenido de sólidos solubles deberá estar entre el 40 - 65% o menos. 
     
     
    3.3 CRITERIOS DE CALIDAD 
 
3.3.1 Requisitos generales 
 
El producto final deberá tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el 
color y el sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como 
ingrediente en la preparación de la mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor 
impartido por ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido 
utilizado. El producto deberá estar exento de materiales defectuosos 
normalmente asociados con las frutas. En el caso de la jalea y la jalea “extra”, el 
producto deberá ser suficientemente claro o transparente. 
 
 
3.3.2 Defectos y tolerancias para las confituras 
 
Los productos que están dispuestos por la norma no deben tener defectos como 
materia vegetal, y mineral. En el caso de las frutas con semillas como la 
granadilla, pitahaya, no se le considera como defecto sino como un componente 
natural de la fruta.  
 
  
    3.4 CLASIFICACIÓN DE ENVASES “DEFECTUOSOS” 
 
Los envases que no cumplan uno o más de los requistos pertinentes de calidad que     
se establecen en la Sección 3.3.1 se considerarán “defectuosos”. 
 
    3.5 ACEPTACIÓN DEL LOTE 
 
Se considerará que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se 
hace referencia en la Sección 3.3.1 cuando el número de envases “defectuosos”, tal 
como se definen en la Sección 3.4, no sea mayor que el número de aceptación (c) del 
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5. 
 
      
4 De conformidad con la legislación del país de venta al por menor. 
 
 
4 ADITIVOS ALIMENTARIOS 
 
Solo los aditivos alimentarios indicadas abajo están tecnológicamente justificadas y 
pueden ser empleadas en productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de 
aditivo solo aquellos aditivos alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser 
empleados y solo para aquellas funciones, y dentro de los límites, especificados. 
 
4.1 En los alimentos regulados por la presente Norma podrán emplearse reguladores de         
acidez, antiespumantes, endurecedores, conservantes y espesantes de conformidad 
con el Cuadro 3 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios 














     








    4.4. COLORANTES 
 
 
No. SIN Nombre del aditivo 
alimentario 
Dosis máxima 
334; 335(i), (ii); 
336(i), (ii); 337 
Tartratos 3.000 mg/kg 
No. SIN Nombre del aditivo 
alimentario 
Dosis máxima 
900a Polidimetilsiloxano 10 mg/kg 




100(i) Curcumina  
 
500 mg/kg 
101(i), (ii) Riboflavinas 200 mg/kg 
 
104 Amarillo de quinoleina 100 mg/kg 
 
110 Amarillo ocaso FCF 300 mg/kg 
 
120 Carmines 200 mg/kg 
 




129 Rojo allura AC 100 mg/kg 
 
133 Azul brillante FCF 100 mg/kg 
 
140 Clorofilas BPF 
 




143 Verde sólido FCF 400 mg/kg 
 












150d Caramelo IV - caramelo al 
sulfito amónico 
1.500 mg/kg 















































160e Carotenal, beta-apo-8’- 
 
160f Éster etílico del ácido beta-
apo-8’-carotenoico 
 




160d(i), 160d(iii) Licopenos 100 mg/kg 
 
161b(i) Luteína de Tagetes erecta 100 mg/kg 
 
162 Rojo de remolacha BPF 
 
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg 
 
172(i)-(iii) Óxidos de hierro 200 mg/kg 
No. SIN Nombre del aditivo 
alimentario 
Dósis máxima 
200-203 Sorbatos 1.000 mg/kg 
210-213 Benzoatos 1.000 mg/kg 
220-225, 227, 228, 539 Sulfitos 50 mg/kg 
como SO2 







donde la dosis 
máxima 
permitida 
es de 100 
mg/kg 





    4.6 AROMATIZANTES 
 
En los productos regulados por la presente Norma podrán emplearse los 
aromatizantes extraídos naturalmente de las frutas como el aroma de la menta, 
vainilla, canela todo esto con las buenas prácticas de fabricación y con las 





5.1 Se aplican a los productos las disposiciones de la presente Norma deberán 
cumplir con los niveles máximos de la Norma General del Codex para los 
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos,  límites 
máximos de así como también los plaguicidas establecido por la comisión del 







6.1 Es recomendable que los productos regidos por las norma se preparen y 
manipulen conforme al Código Internacional Recomendado de Prácticas - 
Principios Generales de Higiene de los Alimentos y del Codex, así como 
también de prácticas de higiene.  
 
6.2 El artículo debe ajustarse a los criterios microbiológicos que establece los 
Principios para el Establecimiento y la Aplicación de Criterios Microbiológicos a 
los Alimentos.  
 
 
7 PESOS Y MEDIDAS 
 
 
   7.1 LLENADO MÍNIMO 
        
 
          7.1.1 Llenado del envase 
 
 
Para que el producto esté bien llenado no deberá ocupar menos  del 90% 
de la capacidad de agua del envase; esto es de acuerdo a las buenas 
prácticas de fabricación. 
 
 
          7.1.2 Clasificación de envases “defectuosos” 
 





7.1.3 Aceptación del lote 
 
Se considera que un lote cumple con los requisitos, cuando el número de 










8.1 Los productos que se ajustan a las reglas por los mandatos de la norma , deben 
etiquetarse conforme a la Norma General del Codex para el Etiquetado de los 




    8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO 
          
 
         
8.2.1 El nombre del producto indicará la fruta que se utilizó, en orden alfabético 
de acuerdo al peso de la fruta. En caso a los productos que se elaboraron  
con tres materias primas se podrá utilizar la frase “mixta”. 
 
8.2.2 El nombre del producto indicará a fruta que se utilizó y/o puede incluir un 




    8.3 DECLARACIÓN DE LA CANTIDAD DE FRUTA Y AZÚCAR 
           
           8.3.1 De acuerdo con los requisitos del estado peruano de venta al por menor, 
los productos que se ajustan a las reglas que dispone las normas pueden 
indicar el contenido de la fruta utilizada como ingrediente, con la frase  
“Hecho con X g de fruta por 100 g” y el contenido total de azúcar: 
“contenido total de azúcar de X g por 100 g”. La cantidad de fruta, deberá 
están en relación con la cantidad y que fruta es la que se utilizó como 
componente dicho producto a la venta, así como también el agua utilizada 
en la elaboración.  
 
 
    8.4 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR 
MENOR 
 
La información de los envases que son para la venta al por menor debe figurar 
tanto en el envase como en los documentos, más no en el nombre del 
producto, ni en el lote, nombre o dirección del fabricante o el distribuidor. Las 
instrucciones para su almacenamiento deben aparecer en el envase. Sin 
embargo para identificar el lote, nombre y dirección del que lo fabrica puede 
sustituirse por una marca existente. 
 
 
9 MÉTODOS DE ANÁLISIS Y MUESTREO 










































para las frutas y 
hortalizas 
elaboradas) 
 
 
Refractometría 
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